Unitatea de curs: Matematica superioara

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.01.0.001 6 I 180 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: O ore 120 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de Invatare pentru dezvoltarea personala si

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza

1.
profesionald;
2.
3.
raspundere personala;
4,
5.
6.
7.
baza cunostintelor acumulate;
8.
9.
diferite valori din viata;
10.
acestora.
11.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
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principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

12. Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, si identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Continut (descriptoriu):
1. Elementele de calcul diferential si integral
1.1. Derivata functiei. Sensul geometric si fizic. Derivata functiei compuse.
1.2. Aplicatii in probleme de optimizare.
1.3. Derivate partiale a functiilor de mai multe variabile
1.4. Diferentiala functiei. Aplicatii in calculul aproximativ
1.5. Integrala nedefinitd. Metode de calcul a integralei nedefinite
1.6. Integrarea functiilor rationale,irationale,trigonometrice.
1.7. Integrala definita. Metode de calcul a integralei definite.
1.8. Calculul integralei definite
1.9. Aplicatii in geometrie
1.10. Aplicatii ale integralei definite in fizica si tehnica
2. Ecuatii diferentiale de ordinul |
2.1. Notiuni de ecuatie diferentiala. Problema Cauchy. Existenta si unicitatea solutiilor.
2.2. Ecuatii diferentiale cu variabile separabile.
2.3. Ecuatii diferentiale omogene si reductibile la ele
2.4. Ecuatii diferentiale liniare de ordinul | si reductibile la ele
2.5. Ecuatii diferentiale de ordin superior.
2.6. Ecuatii diferentiale liniare omogene de ordinul 11 cu coeficienti constanti

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 180 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Bagrin Dumitru

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina Matematici superioara contine capitole din Analiza matematicad. Din
mulfimea stiintelor matematice Analiza matematicd ocupa un loc deosebit. Ea se defineste ca
stiinta despre formule spatiale si relatiile cantitative ale lumii reale. Desigur avand in vedere
starea contemporand a matematicii si diversitatea structurilor studiate de ea, formele spatiale si
cantitative trebuie intelese Tn forma generala.

Avand ca obiect de studiu dependenta functionald, analiza matematica patrunde tot mai




mult n diverse ramuri ale stiintei moderne, In particular si in diferite ramuri ale matematicii. De
aceea specialistii din toate sectoarele economiei si tehnicii au nevoie de cunostintele profunde la
matematicd, n special din domeniul analizei matematice.

Astizi investitia in invitdmant este una din cele mai importante. In astfel de conditii,
standardizarea Tnvatdmantului devine o necesitate fapt impus atat de particularitatile functionarii
sistemului de invatamant in cadrul societatii, cat si de conditiile integrarii internationale a tarii
noastre.

In acest context curriculumul universitar presupune o echilibrare a planurilor si
programelor de invatamant, obtinerea unor rezultate adecvate cerintelor zilei de azi tendintelor
dezvoltarii social economice. Curriculumul universitar este o premisd a asigurarii calitatii
procesului de invatdmant, prezentandu-se studentului dar si profesorului, ca un program de
activitate propriu.

Disciplina Matematica superioard este introdusa in planurile de invatamant la
specialitatile ,,Inginerie si Management in transport”, ,,Ingineric si Management in Industria
Alimentara”, ” Inginerie si Management in Agricultura”.

Curriculumul la disciplina vizatd reprezintd un aspect inovator al Invatamantului
universitar. El se axeaza pe trei niveluri comportamentale, cu un grad divers de complexitate:
cunoastere, aplicare, integrare. Nivelul cunoastere presupune acumularea cunostintelor
teoretice, formarea bazei conceptuale in domeniul respectiv. Aplicarea presupune formarea
abilitatilor tipice disciplinei vizate, dezvoltarea capacitatilor. Integrarea presupune formarea
capacitatii de transfer al cunostintelor teoretice si al abilitatilor practice in situatii atipice,
solutionarea situatiilor de problema, rezolvarea unor sarcini cu un grad sporit de complexitate,
manifestarea atitudinilor personale fata de diverse activitati. Nivelul comportamental de integrare
constituie finalitatea procesului de invatamant la disciplina vizatd, formata prin realizarea
obiectivelor de cunoastere si aplicare.

Unitatea de curs: Chimie generala

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.01.0.002 6 I 180 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 90 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 90 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul




10.

11.

12.

13.

14.

individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitati de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
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descrie, sa analizeze si sd evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii
stiintifice si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

1. Legile fundamentale ale chimiei

2. Nomenclatura substantelor chimice

3. Structura atomului. Sistematica chimica

4. Starea de oxidare. Legaturi chimice interatomice (ionicd, covalentd polard si nepolara,

coordinativa, metalica) si intermoleculare (punti de hidrogen, legaturi dipol-dipol)

Tipuri de procese fizice i chimice in Chimia Anorganica

6. Tipuri de substante compuse in Chimia Anorganica (oxizi, hidroxizi metalici, acizi, saruri,

combinatii complexe) - metode de obtinere si proprietati chimice

Stari de agregare

8. Apa si sistemele disperse. Solutii (proprietdti coligative ale solutiilor, modalitati de
exprimare a concentragiei solutiilor - concentratia procentuald, concentratia molara,
concentratia normald, titrul, concentratia molald). Apele industriale - tratarea acestora

9. Echilibrul chimic

o

~

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 180 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Curjos Vasile

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Chimia este stiinta fundamentald a naturii, care se afla la baza proceselor ce sustin viata,
controleaza evenimentele din lumea inconjurdtoare §i este vitala pentru cele mai multe activitati.
in ultimele decenii, se constatd o evolutie rapidd in cunoasterea chimica, prin numarul mare de
substante descoperite in naturd sau sintetizate in laboratoarele de cercetare si prin perfectionarea
aparaturii utilizate in laboratoarele de cercetare stiintifica.

Studiul chimiei generale are drept scop stimularea interesului pentru chimie si furnizarea de
informatii utile, in vederea abordarii la un nivel superior a disciplinelor cuprinse in programele
analitice ale anilor de studii. Textul introduce o serie de notiuni fundamentale utilizate pentru
descrierea comportarii materiei, legi, metode, proprietati ale substantelor, modele cu care
opereaza chimia etc, subliniind importanta acestei discipline pentru lumea vie.

Problemele, uneori complexe, pe care le pune chimia nu se rezolva prin simpld memorizare, ci
prin abordarea lor criticd §i creativa, utilizind notiunile de baza. Cursul ajutd la intelegerea
modelelor fundamentale ale chimiei, arata implicarea acestei discipline In lumea reala si dezvolta
aptitudini de rezolvare a problemelor pe care le implica aceasta disciplina.




Unitatea de curs: Fizica

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.01.0.003 6 I 180 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 90 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 90 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
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principale; capacitatea de a aplica metode de analiza a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

12. Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sd identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

13. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sd fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sd evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii
stiintifice si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

Legile cinematicii. Legile dinamicii. Miscarea de rotatie. Dinamica rigidului. Legile conservarii.
Miscarea reactiva (ciocniri). Teoria relativitatii restransa. Teoria cinetico - moleculara a gazului
ideal. Distributia Boltzman. Principiul I al termodinamicii si aplicarea lui la izoprocese. Camp
electric. Diferenta de potential . Capacitatea electricad. Legea lui Ohm. Fenomene de contact.
Aplicare Circuit inchis. Legile lui Kirchhoff. Curenti cuazistationari. Campul magnetic a
curentului. Lucrul mecanic In camp magnetic. Inductia electromagnetica a legii lui Ohm. Energia
campului magnetic. Legea conservdrii energiei in campul magnetic. Curentul alternativ. Unde
electromagnetice. Optica geometricd. Elemente de fizicd cuanticad. Optica neliniard. Fizica
atomica. Efectul Compton. Fotoefectul. Efectul Lasser. Sisteme optice

Seminar: Miscarea uniform accelerata. Miscarea sub actiunea fortelor. Marimele liniare si
unghiulare. Tworema lui Steiner. Lucrul si puterea. Aplicarea teormei lui Gauss

Transformarile Lorentz. Compunerea vitezelor. Viteza moleculelor. Entropia. Izoprocesele.
Repartizarea moleculelor in campul gravitational. Energia potentiald si cineticd. Lucrare de
control. Condensatori. Unirea rezistentelor. Studierea circuitelor electrice. Aplicarea legilor lui
Kirchhoff. Campul magnetic. Legea lui Biot -Savart — Laplace. Inductia electromagnetica.
Miscarea sarcinilor electrice in caAmp magnetic si electric. Ecuatia lui Sredingher. Propagarea
undelor electromagnetice. Refractia si reflexia. Lentile. Lupa, microscopul, telescopul.
Interferenta si difractia. Polarizarea. Legea lui Stefan —Boltzman. Atomul de hidrogen. Efectul
Compton. Efectul Lasser si fotoefectul. Aplicarea numerelor compexa la studierea curentului
alternativ.

Laborator: Determinarea acceleratiei caderii libere cu ajutorul pendului matematic si fizic.
Masurarea lungimii de unda a luminii.

Masurarea rezidentelor prin metode de compensatie.

Studierea condensatorilor.

Masurarea inductantei bobinei.

Studierea jonctiunii p —n.

Determinarea distantei focale a lentilei divergente.

Determmarea momentului de inertie si fortei de frecare.

NO O wN

Metode de predare si invatare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).




Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 180 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Bunea Marina

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Cursul de fizica generala pretinde sa formeze la studenti deprinderi si priceperi in domeniul
masurarilor, rezolvarilor problemelor, determinarii erorilor la masurari, permite sd cunoasca
tabloul stiintific al lumii.

In rezultatul studierii cursului, studentii vor poseda cunostinte despre proprietitile fizice ale
sistemelor macro si microscopice, vor fi capabili sa aplice legile fundamentale ale naturii
diferitor fenomene si procese fizice, sa deduca expresiile analitice a legitatilor fizice si sa le
utilizeze pentru descrierea proprietatilor substantei.

Unitatea de curs: Geometria discriptiva si desen tehnic

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numairul de credite: | Semestrul: Durata:
F.01.0.004 6 I 180 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 45 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 90 ore Studiu individual

Laborator: 45 ore 90 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionald;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
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interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativdi — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

10. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

11. Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

12. Abilitati in grafica inginereasca — s cunoascd metode de reprezentare a corpurilor
prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o grafica completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Continut (descriptoriu):
Continutul prelegerilor:

1. Sistemul unic al documentatiei de proiectare;

2. Prezentarea desenelor;

3. Elemente geometrice ale pieselor;

4. Reprezentarile pieselor;

5. Reprezentarea asamblarilor nedemontabile;

6. Asamblari demontabile;

7. Angrenaje;

8. Desene de ansamblu;

9. Citirea desenelor de ansamblu si elaborarea desenelor de executie a pieselor.
Continutul lucrarilor de laborator, asistate de calculator:

1.

©CoNoOR~WN

Familiarizarea cu programul Auto CAD;

Setdrile Auto CAD privind normele generale de executare a desenelor tehnice;
Metode de introducere a datelor;

Studierea comenzilor de desenare a entitatilor de baza;

Desenarea entitatilor de baza;

Cotarea desenelor;

Construirea racordarilor;

Adnotari in forma de text;

Proiectii axonometrice;

10. Modelarea obiectelor plane;
11. Modelarea suprafetelor;




12. Facilitati de desenare.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 180 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Dunas Tudor

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Geometria descriptiva studiaza regulile si metodele de reprezentarea obiectelor
tridimensionale. Aceasta disciplind este o disciplind de de culturd tehnica generald, care pune
creaza bazele teoretice ale desenului tehnic si pune la dispozitie metodele necesare pentru
rezolvarea graficd a problemelor, ce tin de reprezentdri. Una din problemele principale ale
geometriei descriptive este reprezentarea obiectelor din spatiul tridimensional in planul
bidimensional.

Desenul tehnic este reprezentarea grafica a obiectelor conform normelor si conventiilor
stabilite. Desenul tehnic este principalul mijloc, care face legatura dintre conceperea si
executarea practicd a obiectelor. Acestd disciplind are scopul de pregatire a inginerilor, care vor
activa in productie. Dezvolta spiritul de observatie, de formare a vederii 1n spatiu, deprinderea de
a lucra ordonat, cu acuratete si proportie, de a cunoasca normele de executare si citire a
desenelor. Cu ajutorul desenelor se poate determina constructia si functionarea diferitor
mecanisme, cat si legatura dinte piesele lor componente.

Unitatea de curs: Tehnologii de comunicare informationala

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
G.01.0.005 4 I 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 20 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 60 ore Studiu individual

Laborator: 40 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul




individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoasterea, Infelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativdi — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

10. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

11. Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatda de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o grafica completa informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sa aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

12. Abilitati de comunicare si lingvistice — sa invete, cerceteze, analizeze, expuna ideile
oral si in scris, in limba de stat si, cel putin, intr-o limba de circulatie internationala; sa
comunice informatii, idei, probleme si solutii atat audientilor de specialisti, cat si de
non-specialisti.

Continut (descriptoriu):

Introducere. Internet — mediu de comunicare globala. Concepte de baza ale Tehnologiei
Informatiei. Utilizarea computerului si organizarea fisierelor. Sisteme de operare. Procesoare de
text. Calculul tabelar. Baze de date, baze de date on-line. Prezentari Power Point. Informatie si
comunicare. Gestionare conturi e-mail, chat, IRC. Navigare Internet, motoare de cautare.
Platforme de cooperare/comunicare on-line. Software multimedia

Laborator: Introducere. Internet — mediu de comunicare globala. Concepte de baza ale
Tehnologiei Informatiei. Utilizarea computerului si organizarea fisierelor. Sisteme de operare.
Procesoare de text. Calculul tabelar. Baze de date, baze de date on-line. Prezentari Power Point.
Informatie si comunicare. Gestionare conturi e-mail, chat, IRC. Navigare Internet, motoare de
cautare. Platforme de cooperare/comunicare on-line. Software multimedia.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).
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Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Popovici llona

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

La momentul actual nu existd domeniu de activitate unde sd nu se prelucreze si sa nu se
transmitd informatii. Astfel este necesar ca invatamantul preuniversitar sa fie preocupat de
dobandirea de catre studenti a cunostintelor si deprinderilor in utilizarea noilor tehnologii
informationale.

Studierea disciplinei Tehnologii de comunicare informationald va conduce la
dezvoltarea deprinderilor legate de accesarea, interpretarea si prezentarea informatiilor, de
modelarea si controlul evenimentelor. Luand in considerare particularitatile grupului de studenti,
nevoile reale de formare ale acestuia, procesul instructiv-educativ va tine cont de specificul
invatarii persoanelor adulte si va urmari dezvoltarea abilitatilor necesare secolului XXI.

Utilizarea Tehnologiilor de comunicare informationali contribuie la invatarea pe termen

Obiectivele disciplinei sunt in concordanta cu obiectivele prevazute in strategia pentru angajarea
fortei de munca, care pun accent pe dezvoltarea competentelor digitale ca si competente cheie
europene. De aceea, introducerea acestei discipline in programul universitar va contribui la
cresterea gradului de insertie a absolventilor pe piata muncii.
Disciplina Tehnologii de comunicare informationala (TIC) este introdusa in planurile de
invatdmant la toate specialitatile universitare ca disciplina obligatorie si face parte din
componenta de formare a abilitatilor si competentelor generale. Pregatirea studentilor se
realizeaza pe nivele: nivelul de baza (ciclul I, licentd) si avansat (ciclul 2, masterat), in
conformitate cu profilul specialitatii.

Unitatea de curs: Limba straina I, 11, 111, IV

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numiirul de credite: | Semestrul: Durata:
G.01.0.006 8 11, i1V 240 ore
G.02.0.014

G.03.0.021

G.04.0.030

Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: - Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 40 ore 120 ore Studiu individual

Laborator: 80 ore 120 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;




3. Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativda — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

10. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

11. Abilitati de comunicare si lingvistice — sa invete, cerceteze, analizeze, expuna ideile
oral si in scris, in limba de stat si, cel putin, intr-o limba de circulatie internationala; sa
comunice informatii, idei, probleme si solutii atat audientilor de specialisti, cat si de
non-specialisti.

Continut (descriptoriu):

The English alphabet. Phonetic transcription.

Types of vowels reading. Introductions. Family members. Personal pronouns, possessive,
adjectives. Verb ,,to have”, ,,to be”. Age, appearance Numbers. House garden .
Present simple. Colours, adjectives.

Feelings and emotions. Country, nationality. Interrogative pronouns.

Present tenses continuous. Human body.

The time. Calendar.

The days of the week .Seasons.

Au English class. School subjects.

Past simple .Letter writing. Stating your opinion.

Future simple tense.

Asking and giving Directions. Adverb. Shopping.

Food stores. Clothing. Modal verbs. Shoes and accessories.

Jobs and occupation. Holidays. House, rooms.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
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aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 240 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Pusnei Irina

Limba de predare: Engleza

Alte informatii:

This program is designed for first year students with the aim to develop their linguistic and
communicative skills in terms of catering and food industry fields. It is based on the concept
English as Lingua Franca as it regards its specific purposes. The present curriculum encompasses
a range of competences such as linguistic, communicative, cultural, interdisciplinary and
objectives which reflect a body of knowledge acquired about food processing, equipment,
catering business management, etc. The focus of this course is practical since the students will
get acquainted with innovative processing techniques, equipment, current issues in catering
business and ways to improve it in Moldova. It is a public document, so students can access it in
order to get acquainted with its objectives, content and assessment strategies.

Unitatea de curs: Educatia fizica

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numirul de credite: | Semestrul: Durata:
G.01.0.007 - I 30 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: - Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 30 ore Studiu individual

Laborator: 30 0 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoagsterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoagterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
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anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativda — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

10. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

11. Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sanatos — sda cunoascd
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse agricole si
alimentare, sd cunoasca principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica
influienta diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sd intdleaga influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor
fizice si sa utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):
Educatia fizica in institutiile superioare de invatamint.
I. Volumul motric sdptdminal al studentului.
II. Instruirea tehnicd a alergarii de viteza.
III. Tehnica sariturii in lungime . Dezvoltarea rezistentei.
IV. Perfectionarea tehnicii alergarii de viteza.
V. Dezvoltarea reactiei de executie, vitezei de reactie, dibaciei.
V1. Alergare de vitezd 50 m. (verificare).
VII. Dezvoltarea vitezei prin intermediul jocurilor sportive (v/b: b/b).
VIII. Alergare de rezistentd. Dezvoltarea fortei.
IX. Tractiuni. Flotari.
X. Perfectionarea tehnicii elementelor de baschet.
XI. Ridicarea trunchiului la verticala.
XII. Tractiuni. Flotari (verificare).
XI111. Elementele tehnice din j/s Baschet
Regimul activitatii si capacitdtii de muncd. Bazele unui mod sanatos de viata.
Acrobatica: Rostogolire inainte, inapoi , ,,podisor”.
Ezercitii de echilibrare : Perfectionarea tehnicii elementelor acrobatice.
Combinatia acrobatica circuit cu 2-3 stadii pentru dezvoltarea musculaturii abdomenului si
spatelui .
Dezvoltarea rezistentei speciale prin intermediul jocurilor sportive.
Volei: Perfectionarea preludrii mingii de sus, de jos.
Extensia trunchiului din culcat facial.
Perfectionarea tehnicii sériturii in lungime de pe loc.
Dezvoltarea vitezei prin intermediul jocurilor sportive.
Dezvoltarea rezistentei prin intermediul jocurilor sportive: Volei, Baschet, Fotbal (demonstrarea
tehnicii elementelor alese pentru verificare).
Alergare de viteza - 50 m.
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Alergare de rezistenta.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 30 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Piscunov Nicolae

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Educatia fizica ca disciplinda de invatamint este obligatorie pentru studentii tuturor
specialitatilor, ce invata la institutiile de invatdmint superior ale Republicii Moldova.

Ea este unul din mijloacele de educatie a persoanei dezvoltate in toate aspectele, ea este
factorul intririi sandtatii si a formarii unui mod sandtos de viata, factorul optimizarii capacitatii
de muncad psiho-fiziologice a studentului in procesul invatdmintului si a activitatii social-
profesionale de efect mare. Curriculum-ul la obiectul “Educatie Fizica” pentru institutiile
superioare de Invatimint, prin obiectivele si continuturile didactice proiectate, urmareste
perfectionarea continua a pregatrii teoretice-stiintifice, metodice, motrice, functionale si a
experientei comportamentale, care finalmente va asigura unitatea dintre moralitate si
perfectiunea fizica a studentului contemporan.

Educatia fizica este unicul obiect de studiu, care formeaza studentilor atutudinea constienta fasa
de propriul organism, exigenta autoperfectiunii fizice si functionale, astfel contribuind la
dezvoltarea fizica armonioasa a studentului.

Unitatea de curs: Grafica asistati de calculator

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numiirul de credite: | Semestrul: Durata:
F.02.0.008 5 1 150 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 75 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;




10.

11.

12.

13.

14.

15.

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii profesionale;
capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele matematice in abordarea si
rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de a analiza, interpreta adecvat si a
sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor principale, atat ale diferitelor discipline
matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare principale; capacitatea de a aplica metode de
analiza a rezolvarii unei probleme, inclusiv nematimatice, din punct de vedere al
corectitudinii, claritatii si semnificatiei rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un
rezultat, inclusiv cu aspect nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii §i metode de baza pentru
rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba abilitatea de a
identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model viabil pentru diferite
procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii necesare; sa aprecieze clar gradul
de complexitate al problemelor ingineresti si economico-manageriale, sa identifice esenta
problemelor, sa constituie modele de lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea
rezultatelor modelarii.

Abilitati in grafica inginereasca — sa cunoasca metode de reprezentare a corpurilor prin
realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie capabili de a
prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in proiectii bidimensionale
si tridimensionale, pentru a reda intr-o grafica completa informatiile despre constructia
asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoascé metode de utilizare a aplicatiilor MS
Office, Autocad s.a. si sé fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si instrumentele
informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; si realizeze modelarea cu
ajutorul programelor de grafica asistata de calculator a organelor de masini, masinilor si
aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda intr-o grafica plana informatiile despre
constructia acestora si/sau informatiile necesare fabricarii; sa aplice metode ale softului
instrumental la solutionarea problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoasca si sa Inteleaga
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sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si componente
nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze exploatarea si
mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii
cunoscute 1n situatii noi.

Continut (descriptoriu):

Tema 1. Introducere. Interfata programului AutoCAD. Bara de meniuri. Bare de instrumente.
Bara de comenzi. Bara de stare. Salvarea desenelor create. Incheierea sesiunii de lucru.

Tema 1. Tehnici elementare de desenare 2D. Metode de proiectare a unei figuri in AutoCAD.
Unitati. Limite. Coordonate carteziene si polare. Comenzi de desenare. Tehnici de editare.
Ajutoare grafice ale AutoCAD-ului.

Tema III. Straturile si proprietatile obiectelor. Proprietatile straturilor. Administrarea operativa a
straturilor. Panoul proprietatilor ale obiectelor. Caseta de dialog a proprietatilor obiectelor.
Copierea proprietatilor unui obiect pentru alt obiect.

Tema IV. Racordari. Desenarea poligoanelor regulate si a dreptunghiurilor. Racordari interioare.
Racordari exterioare. Vizualizarea desenelor.

Tema V. Cotarea desenelor. Stiluri de cotare. Formatul liniilor de cota. Formatul cotelor. Tehnici
avansate de desenare si cotare. Utilizarea simbolurilor. Metode de introducere a unui text in
AutoCAD.

Tema VI. Taieturi si sectiuni. Taieturi transversale si longitudinale. Taieturi simple. Taieturi
compuse. Hasurarea desenului. Determinarea conturului hasurii. Redactarea hasurii. Controlul
densitatii tipului de hasura.

Tema VIL. Blocuri si atributele acestora. Crearea blocurilor. Inserarea blocurilor intr-un desen.
Descrierea blocurilor. Blocuri dinamice. Atribute.

Tema VIII. Scara desenului. Scarile standardizate. Modificarea scarii unui desen. Scalarea
liniilor. Cotarea desenelor. Scalarea textului.

Tema IX. Modelarea 1n spatiul 3D. Metode de modelare in spatiul tridimensional. Sistemele de
coordonate WCS si UCS. Vizualizarea modelelor in spatiul 3D.

Tema X. Modelarea suprafetelor. Desenarea cercurilor si arcelor de cerc izometrice. Tehnici de
creare a modelelor tridimensionale cu ajutorul comenzilor 3D. Suprafete.

Tehnici de editare a modelelor tridimensionale.

Tehnici de creare a modelelor 3D cu primitive de desenare 3D.

Tema XI. Modelarea solidelor. Tehnici de modelare prin stabilirea cotelor si grosimilor. Tehnici
de editare a modelelor solide. Crearea modelelor solide compozite.

Tehnici de creare a modelelor 3D cu primitive solide.

Lucrul cu modele solide. Biblioteca de materiale. Lumini. Randarea obiectelor solide.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 150 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Bunea Marina

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:
Proiectarea asistatd de calculator a cunoscut o dezvoltare deosebita in prezent, datorita
acuratetii si rapiditatii proiectdrii oferitd de calculator proiectantului.




Proiectarea asistatd de calculator se mai numeste si CAD — Computer Aided Design si se
utilizeaza pentru proiectare programul AutoCAD, care poate fi utilizat in foarte multe domenii.

Acest program ne ofera posibilitatea de proiectare atat in 2D cat i in 3D.

Pentru studierea acestui curs este necesar ca studentul sa aiba cunostinte minime legate de
geometrie descriptiva si desen tehnic.

Unitatea de curs: Chimie fizica si coloidala

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.02.0.009 5 1 150 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 75 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si s le dea consistenta, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
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27.

28.

29.

matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, luand in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitati de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sd evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii
stiintifice si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

Introducere in Chimie fizica. Stari de agregare. Proprietati microscopice i macroscopice
Termodinamica proceselor chimice si biochimice: marimi termodinamice, entalpie, entropie,
energie Gibbs

Echilibre fizice: solutii ideale, solutii reale, fierberea, topirea, extractia cu solventi
Echilibrul chimic: conditii de echilibru, constant de echilibru, deplasarea echilibrului chimic
Electrochimie si coroziune

Cinetica proceselor chimice si biochimice: parametrii cinetici, ecuatii cinetici.

Fenomene interfazice: interfaza, tensiunea superficiala, adsorbtia

Sisteme coloidale: definitie, clasificare, preparare.

Proprietatile molecular cinetice ale sistemelor disperse

Proprietatile optice ale sistemelor disperse

Proprietatile electrice ale sistemelor disperse

Stabilitatea sistemelor disperse

Sisteme disperse alimentare: emulsii, spume, geluri, suspensii

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:




Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 150 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Curjos Vasile

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Chimia fizica si coloidala este o ramura a stiintelor chimice de valoare fundamentala si
aplicativa. Obiectul si continutul chimiei fizice i coloidale sunt specifice in functie de aria
aplicarii in diferite ramuri cu diverse particularitati:

Continutul si obiectivele principale a disciplinei cu particularitatile aplicarii sunt
urmatoarele:

- caracterizarea starilor de agregare in contextul relatie-proprietati:

- cunoasterea si insusirea de catre studenti a marimilor termodinamice Tmpreuna cu
unitatile lor de masura si aplicarea acestora in calculele variatiilor energetice ale
proceselor fizico-chimice si biologice, reversibile si ireversibile;

- definirea starii de echilibru termodinamic si caracterizarea unor fenomene fizice, precum:
fierberea, topirea, sublimarea, dizolvarea, extractia cu solventi, presiunea osmotica etc.

- prezentarea parametrilor cinetici (viteza de reactie, ordin de reactie, molecularitate,
constanta de viteza) si studiul influentei unor factori asupra evolutiei acestora
(concentratie, temperatura, catalizator);

- caracterizarea starii coloidale a materiei si studierea principiilor sisteme disperse intilnite
in stiinta alimentelor: emulsii, spume, geluri.

Tematica disciplinei chimia fizica si coloidala include fenomenele de interactiune dintre
diversi compusi chimici in compozitii, definitii si variatii ale proceselor interne, precum si
efecte externe de analiza a substantelor.

Chimia fizica si coloidala este o stiintd in continua dezvoltare. Realizarile stiintifice a
chimiei fizice si coloidale tot mai larg patrund in tehnologia ingineriei alimentare §i tine un rol
determinat fata de obiectivele tehnologiei alimentare, inclusiv biotehnologiile utilizate in
industria alimentara.

Unitatea de curs: Chimia analitica si analize fizico-chimice

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.02.0.010 5 I 150 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 75 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1. Dezvoltare personala si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si

profesionala;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea




10.

11.

12.

13.

strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii i metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

gt

Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitati de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
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masurarile si observatiile.

14. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sd fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sd evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii
stiintifice si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

Tema 1. Introducere in studiul analizelor chimice. Nomenclatura elementelor si combinatiilor
chimice. Modele despre structura atomului. Structura invelisului electronic-Sistemul periodic.
Tema 2. Tipuri de legaturi chimice: ionica, covalenta polara, nepolara, metalica, de hidrogen,
donoro-acceptora. Exemplificarea fiecarui tip cu 2-3 formule de structura.

Tema 3. Tipuri de reactii chimice frecvent intalnite in practica analitica. Proprietati analitice ale
ionilor.

Tema 4 Echilibre chimice 1n solutii. Disocierea electrolitica-electroliti. Constanta de echilibru.
Activitate-coeficient de activitate. Taria ionica a solutiilor.

Tema 5. Teorii despre acizi si baze. Notiunea de pH. Calcularea concentratiei ionilor de
hidrogen in solutii de acizi si baza de tarii diferite.

Tema 6.Instrumentele chimiei analitice. Informatii de baza. Metode si etape analitice. Actiunea
reactivilor de grupa. Clasificare acido-bazica a cationilor in grupe analitice. Strategii analitice.
Tema 7 Analiza unui amestec de cationi. Reactii de identificare a cationilor din grupele La II-a
sialll-a, (IV-a,a V-asia VI-a) analitice.

Tema 8. Reactii de hidroliza. Hidroliza sarurilor formate din acizi tari si baze slabe, acizi tari si
baze slabe. Amestecuri tampon. Capacitatea de tamponare. Amfoliti.

Tema 9. Echilibre eterogene. Produs de solubilitate. Factorii care modifica echilibrul sistemelor
eterogene. Dizolvarea precipitatului

Tema 10. Produs de solubilitate. Conditii de precipitare. Rezolvarea problemelor.

Tema 11. Reactii analitice cu schimb de electroni Potential redox. Factorii care influinteaza
procesele redox. Notiunea pH. Calcularea concentratiei ionilor de hidrogen, de hidroxil.
Volumetrie acido-bazica. Titrarile amestecurilor. Aplicatii in procese biochimice

Tema 12. Analiza refractometrica. Fenomenele refractiei luminii, difinirea notiunii de indice de
refractie.factorii experimentalicare valoarea indicelui de refractie a unui mediu optic, determinari
expeimentale refractometrice. Principii de masurare a indicelui de refractie a unui mediu optic,
principiul determinarilor cantitative de refractie in refractometrie, refractometre. Lumina
polarizata, activitatea optica, masurarea activitatii optice, polarimerte care functioneaza pe
principiul compensatiei.

Tema 13. Analiza cpectrofotocolorimetrica. Bazele teoretice, legile cantitative ale absobtiei
moleculare de energie, marimi spectrometrice. Elementele canalului analitic al
spectrofotometrului, spectrometrul monocanal care functioneaza pe principiul deviatiei. Metode
spectrografice cantitative

Analiza potentiometrica. Instalatia potentiometrica, electrodul de hidrogen, electrodul de
calomel, electrodul de Ag/AgCl, electrodul de platina, electrodul de sticla. Aplicatiile
potentiometriei (masutarea potentialului electric al pielii), calculul potenatialului electrodului
indicator, masurarea pH-ului, calculul rH-ului, titrarea potentiometrica

Analiza conductometrica. Instalatia de analiza conductometrica, conductometria in curent
alternativ cu frecventa joasa, conductometrie, aplicatiile conductometriei.

Seminar: Scierea formulelor de : oxizi, acizi, baze $i saruri Scrierea formulelor grafice cu
indicarea tipului de legaturi chimce. Scrierea ecuatiilor reactiilor chimice, egalarea ecuatiilor de
redox.reactivii de grupa. Reactii caracteristice de identificare a cationilor, anionilor. Calcularea
PH-ului sonutiilor. Calcularea concentratiei ionilor de hidrogen s hidrox.




Laborator: Cantarirea probelor pentru analiza. Prepararea solutiilor de baza, acid sau de sare de o
anumitd concentratie. Volumetrie prin reactii redox. Titrare individuala de oxidant si reducator.
Indicatori utilizati. Erori posibile si curbe de titrare. Aplicatii in procese biochimice.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 150 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Curjos Vasile

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

,,Chimia analitica si analize fizico-chimice” studiaza teoriile si fenomenele chimice
principale care stau la baza metodelor chimice de analiza. Aceste metode de analiza au o
importanta majora in activitatea fabricilor din industria alimentara si sunt utilizate de catre
personalul laboratoarelor industriale in cadrul analizei atat a calitatii materiilor prime si axiliare,
a semifabricatelor si a produselor alimentare finite cat si la dirijarea procesului tehnologic de
fabricare a produselor alimentare.

Disciplina respectiva are un puternic caracter teoretic si aplicativ, teoriile si fenomenele
chimice aplicate in analiza fizico-chimica fiind prezentate la curs teoretic si exemplificate prin
experimente la lucrari de laborator.

Cunoasterea metodelor de analize fizico-chimice este foarte necesara studentilor
programului de studii “Inginerie si Management in Industria Alimentara” — viitorilor ingineri
tehnologi de fnaltd calificare. In urma studierii disciplinei ,,Chimia analiticd si analize fizico-
chimice” studentii vor insusi principiile fundamentale ale metodelor de analiza chimica clasica si
moderna, vor capata abilitati in folosirea corecta a sticlariei, ustensilelor si reactivilor necesari n
analiza chimica; in prepararea solutiilor, determinarea concentratiei solutiei de analizat prin
titrdri in medii apoase sau neapoase; 1Tn executarea unor masurdtori exacte in laborator; in
rezolvarea testelor practice calitative (recunoastere cationilor si anionilor) si cantitative
(stabilirea raportului in greutate pentru componentii analizati); in utilizarea aparatelor si
instrumentelor de laborator, precum si a accesoriilor acestora, conform manualului de utilizare.

Unitatea de curs: Teorie econimica

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentar:i

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.02.0.011 5 1 150 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 45 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 75 ore Studiu individual

Laborator: - 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;




10.

11.

12.

13.

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Utilizarea profesionald a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
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realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistata de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

14. Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sd elaboreze structura
organizatoricd a intreprinderii, sd evalueze si sd Imbunatateascad eficacitatea
activitatilor din Intreprindere, sa formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sd motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, sa aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

1. Continut (descriptoriu):

Obiectul de studiu al economiei politice.

Fundamentele activitatii economice.

Forme de organizare si functionare a economiei.

Teoria consumatorului: - utilitate, alegere si echilibru.

Cererea de bunuri de consum

Teoria producatorului: - intreprinderea si analiza factorilor de productie.
Teoria producatorului: - costul de productie si profitul.

Oferta si echilibru pe piata bunurilor de consum.

Concurenta si tipurile pietelor concurentiale.

Piata factorilor de productie. Piata funciara si renta.

Piata factorilor de productie. Piata muncii si salariul.

Piata factorilor de productie. Piata capitalului real si dobanda.

Sistemul stiinei economice,Metode si tehnici de cercetare;

Activitatea economica, statica si dinamica economica;

Sistemul economic si modelele sale principale. Economiile contemporane;
Utilitatea economica si echilibrul consumatorului;

Elasticitatea cererii si factorii de influenta;

Intreprinderea si factorii de productie;

Costul de productie:-delimitari conceptuale;

Elasticitatea ofertei si factorii de influenta;

Continutul si functiile pietii si pretului;. Concurenta si tipurile ei. Metode de desfasurare;
Monopolul:- o modalitate de manifestare a concurentei imperfecte; Oligopolul si principalele
situatii de oligopol;

Piata funciara si renta;

Cererea si oferta de fortd de munca. Salariul;

Cererea si oferta de capital. Dobanda.

Metode de predare si invatare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 150 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Girnet Slavic




Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Bazele nutritiei

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.02.0.012 4 1 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
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12.

13.

14.

15.

16.

a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandérile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analiza a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritdtii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sd identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, luand 1n consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

Cunoasterea si Intelegerea conceptiei produsui alimentar — sa cunoasca componentele
principale ale produselor alimentre, sa intalega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sdndtos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sa cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sa intdleagd influienta pozitiva asupra sandtatii a exercitiilor
fizice si sd utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):

Modulul I. Probleme actuale ale alimentatiei
Tema 1. Esti cea ce mananci;
Tema 2. Necesarul de energie;

Modulul II. Substantele nutritive si rolul lor in alimentatie
Tema 3. Importanta nutritionala a proteinelor;
Tema 4. Importanta nutritionala a lipidelor;
Tema 5. Importanta nutritionald a glucidelor;
Tema 6. Importanta nutritionald a vitaminelor;
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Tema 7. Importanta nutritionala a apei si substantelor minerale;
Modulul I11. Fiziologia alimentatiei
Tema 8. Digestia;
Tema 9. Sistemul nervos - element principal al reglarii aparatului digestiv;
Modulul IV. Tendinte moderne la fabricarea produselor alimentare
Tema 10. Caracteristicile nutritionale ale principalelor grupe de produse alimentare;
Tema 11. Influenta prelucrarilor tehnologice asupra VN ai alimemtelor;
Tema 12. Principiile realizarii produselor alimentare cu VN ridridicata.Facilitati de desenare.
Seminar:

Notiuni de baza in domeniul nutritiei;
Estimarea statutului nutritional al individului;
Calculul individual necesitatii in energie;
Valoarea nutritiva a produselor alimentare;
Calculul valorii energetice a produselor alimentare;
Determinarea continutului de proteine in produse alimentare;
Determinarea continutului de lipide in produse alimentare;
Diversitatea nutritionald ale glucidilor din produse alimentare;
Continutul diferitelor clase de glucide in produse alimentare;
10 Indicele glicemic ai alimentelor;
11. Determinarea continutului de vitamine in produse alimentare;
Determinarea continutului de substante minerale in produse alimentare

LCoNoR~WNE

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina ,,Bazele nutritiei” (cunoscuta si sub denumirea ,,Principiile nutritiei umane”) —
este domeniul al stiintei, care studiaza compozitia chimicd a diferitelor tipuri de alimente si
influenta lor asupra metabolismului uman, necesitafile omului in substante nutritive, conditii
optimale de digestia si asimilarea nutrientilor in organismul uman. Disciplina ,,Bazele nutritiei”
are ca scopul principal farmarea la studetii programului de studii "Inginerie si Management in
Industria Alimentara" a unor competente specifice unui inginer tehnolog in domeniul industriei
alimentare. In urma studierii disciplinei respective studentii trebuie si inteleaga corelatia intre
volorea nutritiva a produselor alimentare si procesul tehnologic aplicat la prelucrarea materiei
alimentare. Disciplina ,,Bazele nutritiei” este consacratd studiului diferitelor aspecte ale
interactiunii fiziologice, biochimice, igienice, esteice, psihologice Intre om si aliment 1n functie
de varsta, caracterul activitagii (activitatea fizicd grea sau intelectuald), starea sanatatii
individului s.a.

Unitatea de curs: Etica si cultura profesionala

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara




Codul disciplinei: Numirul de credite: | Semestrul: Durata:
G.02.0.013 4 ] 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati socio-umanistice — sa i-si asume responsabilitati cu caracter juridic, filozofic,
politologic, sociologic, si psihologic in situatii reale de productie;

Abilitati de comunicare si lingvistice — sa invete, cerceteze, analizeze, expuna ideile
oral si in scris, in limba de stat si, cel putin, intr-o limba de circulatie internationala; sa
comunice informatii, idei, probleme si solutii atat audientilor de specialisti, cat si de
non-specialisti.

Continut (descriptoriu):

1.

Etica si morala
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Profesionalism si etica profesionala
Formalizarea etica si codurile profesionale
Concepte centrate in etica profesionala
Etica comunicarii manageriale
Prezentarea si ascultarea eficienta
Comportamentul etic
Solutionarea dilemelor etice
Conceptul de cultura organizationala

. Continutul responsabilitatii sociale

. Bazele etichetei in afaceri

. Eticheta relatiilor de afaceri

. Codul manerilor la mesele de afaceri

. Vestimentatia omului de afaceri
Codul manerilor in afacerile internationale

CoNoORAWN
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Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Noni Ludmila

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Etica prefesionala este un domeniu de studiu aplicativ, sistematic cu privire la
determinarea principiilor morale si a codurilor de conduitd ce reglementeaza relatiile interumane
dintre organizatii si guverneaza deciziile oamenilor de afaceri si ale managerilor. in lumea
afacerilor exista o serie de situatii care implicad rezolvarea unor probleme cu aspect dual, etic si
legal, extrem de complexe. Comportamentul etic sau neetic afecteaza hotarator fiecare decizie,
determinand modul general de actiune a managerilor si a firmei. Formarea spiritului etic si
respectarea legalitatii creaza premisele ,,constructiei” si functiondrii unei organizatii ,,sandtoase”
si eficiente. Din aceastd perspectivd, prezentul apare marcat de framantdri si incercari de
conturare a unor sisteme etice coerente care sd permita promovarea echitatii in toate actiunile
unei organizatii pentru eliminarea discrimindrilor datorate confruntarilor dintre personalitati si
interese foarte diverse.

Etica este corelatd cu actiunea umand bazatd pe un sistem de valori social acceptat.
Sistemele de valori determind dezvoltarea unor comportamente etice diverse si a unor coduri
etice conexe care directioneazd comportamentul uman individual si colectiv. Conceptul de
responsabilitate sociald, ca principiu etic fundamental in cultura afacerilor, este caracterizat de
mai multe alternative de instrumentare, fiind determinat de viziunea manageriald cu privire la
atitudinea fata de cerintele sociale.

In acest aspect, cursul ,,Etica profesionala” este elaborat pentru studentii specialitatii Inginerie si
Management 1n procesarea produselor agroalimentare, unde este necesara cunoasterea si
instrumentarea principiilor etice in cadrul managementul firmei ce sunt utile pentru: aprecierea
de fond a unei actiuni, intelegerea problemelor firmei, rezolvarea conflictelor sociale, luarea
deciziilor, motivarea angajatilor, comunicarea eficienta.




Unitatea de curs: Elemente de inginerie mecanica

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.03.0.015 4 Il 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Invatare pentru dezvoltarea personala si

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabild, de punctualitate, seriozitate si

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza

1.
profesionala;
2.
3.
raspundere personala;
4.
5.
6.
7.
baza cunostintelor acumulate;
8.
9.
diferite valori din viata;
10.
acestora.
11.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvdrii unei probleme,
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inclusiv nematematice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematematic, recurgand la argumentatii;

12. Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sd constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii;

13. Abilitati in grafica inginereascd — sd cunoascd metode de reprezentare a corpurilor
prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o grafica completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii;

14. Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascd si sa
inteleaga sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeazd la realizarea unui produs; sa organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie 1n situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi.

Continut (descriptoriu):

1. Introducere. 1. Mecanica teoretici. Notiuni, concepte si legile fundamentale ale mecanicii
teoretice.

2. Echilibrul solidului rigid actionat de forte concurente. Rezolvarea problemelor privind
echilibrul solidului rigid actionat de forte concurente.

3. Centrul de greutate. Rezolvarea problemelor privind centrul de greutate.

4. Cinematica punctului. Rezolvarea problemelor privind cinematica punctului.

5. Cinematica solidului rigid. Rezolvarea problemelor privind cinematica solidului rigid.

6. Dinamica punctului material.

7. Dinamica punctului material liber. Rezolvarea problemelor dinamicii punctului material liber.
Dinamica punctului material supus la legaturi. Rezolvarea problemelor privind dinamica
punctului material supus la legaturi.

8. Dinamica solidului rigid. Rezolvarea problemelor privind dinamica solidului rigid.

9. Il. Rezistenta materialelor. Axioma legaturilor. Sarcini. Teoria momentelor. Reazeme si
reactiuni.Forte si momente interioare si exterioare. Solicitari simple. Conventia de semne.
Diagrame de eforturi pentru bare simple. Aplicatii.

10. Diagrame de eforturi pentru cadre plane si bare curbe plane. Aplicatii.

11. Solicitari axiale. Diagrame de forte axiale, tensiuni si deformatii. Aplicatii.

12. Caracteristici geometrice ale sectiunilor transversale. Momente statice si de inertie. Relatiile
lui Steiner. Variatia momentelor de inertie la translatia axelor. Variatia momentelor de inertie la
rotirea axelor. Aplicatii.

13. 111.0rgane de masini. Introducere. Materiale utilizate in constructia organelor de masini.
Incerciri ale materialelor. Aspecte privind calculul organelor de masini.

14. Asamblari nedemontabile. Asamblare prin sudurd. Calculul imbindrilor sudate. Calculul
sudurilor cap la cap. Calculul sudurilor de colt. Aplicatii.

15. Asamblari demontabile. Asamblarea cu elemente filetate. Sistemul de forte in cuplu surub—
piulitd. Predimensionarea surubului. Momente de frecare 1n asamblarile surub piulita.




Randamentul surubului. Aplicatii.
16. Organe de masini prin miscare de rotatie. Arbori si osii. Calculul osiilor. Calculul arborilor.
Calculul de rezistenta al arborilor. Calculul la deformatii al arborilor. Calculul la turatii critice al
arborilor. Verificarea la oboseala a arborilor. Aplicatii.
17. Angrenaje. Angrenaje cilindrice. Raportul de transmisii. Trasarea evolventei. Cinematica
angrenarii dintilor rotilor dingate cu profil evolventic. Angrenarea rotii dintate cu cremaliera.
Aplicatii.
18. Rulmenti. Sarcini pe corpuri de rulare. Calculul la durabilitate a rulmentilor. Cuplaje.
Ambreaje. Aplicatii.
19. Sisteme de transmitere prin curele. Elemente geometrice. Forte in ramurile transmisiilor prin
curele. Tensiuni in ramurile transmisiilor prin curele. Calculul de rezistentd al curelelor.
Aplicatii.
Mecanica teoretica. Notiuni, concepte si legile fundamentale ale mecanicii teoretice.
Rezolvarea problemelor privind echilibrul solidului rigid actionat de forte concurente.
Rezolvarea problemelor privind centrul de greutate.
Rezolvarea problemelor privind cinematica punctului.
Rezolvarea problemelor privind cinematica solidului rigid.
Rezolvarea problemelor privind dinamica punctului material supus la legaturi.
Rezolvarea problemelor privind dinamica solidului rigid.
. Rezistenta materialelor. Axioma legaturilor. Sarcini. Teoria momentelor. Reazeme si
reactiuni.Forte si momente interioare si exterioare. Solicitari simple. Conventia de semne.
Diagrame de eforturi pentru bare simple. Aplicatii.
9. Diagrame de eforturi pentru cadre plane si bare curbe plane. Aplicatii.
10. Solicitari axiale. Diagrame de forte axiale, tensiuni si deformatii. Aplicatii.
11. Caracteristici geometrice ale sectiunilor transversale. Momente statice si de inertie. Relatiile
lui Steiner. Variatia momentelor de inertie la translatia axelor. Variatia momentelor de inertic la
rotirea axelor. Aplicatii.
12. 111.0Organe de masini. Introducere. Materiale utilizate in constructia organelor de masini.
Incercari ale materialelor. Aspecte privind calculul organelor de masini.
13. Asamblari nedemontabile. Aplicatii.
14. Asamblari demontabile. Aplicatii.
15. Organe de masini prin migcare de rotatie. Aplicatii.
16. Angrenaje. Aplicatii.
17. Rulmenti. Aplicatii.

Sisteme de transmitere prin curele. Aplicatii.

PN A WNE

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Bunea Marina

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:
Elemente de inginerie mecanica este o disciplind care include elemente de mecanica
teoreticd, rezistenta materialelor si organe de masini.




Mecanica teoreticd este stiinta care studiaza legile migcarii mecanice a corpurilor materiale,
adica schimbarea pozitiei corpului in timp si spatiu. Rezistenta materialelor reprezinta o
continuare a mecanicii teoretice i are ca obiect rezolvarea problemelor de dimensionare,
verificare si de stabilirea capacitatii maxime pe care o poate suporta un element de rezistenta.
Organe de masini studiazd elementele componente ale masinilor si mecanismelor i determina
interdependenta dintre ele, satisfacerea rolului functional, siguranta in exploatare, cerintele de
montaj si executie, pentru stabilirea factorilor caracteristici ai fiecarui organ de masina.

Pentru studierea acestui curs studentul trebuie sa aiba cunostinte generale din matematica
superioard, fizica si desen tehnic.

Unitatea de curs: Microbiologia generala

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.03.0.016 4 Il 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 60 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoagsterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativda — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;



https://ro.wikipedia.org/wiki/Ra%C8%9Biune

10. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

11. Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitati de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

12. Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui agricol — sd posede cunostinte in
geneticd, microbiologie, pedologie, fiziologia plantelor, tehnologia de cultivare a
diferitelor plante agricole; sa fie capabili de a explica esenta procesului de cultivarea
plantelor agricole, de a executa controlul calitatii a solului, semintelor si a
materialului sdditor, produselor agricole cultivate in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi; sa cunoasca si aplice bazele biologice si
ecologice ale cultivarii plantelor in situatii practice deosebite, dar analogice, cu
respectarea cerintelor fatad de factorii ecologici si tehnologici, rezistenta plantelor la
boli si daunatori ai speciilor, soiurilor si hibrizilor culturilor agricole; sa cunoasca si
aplice tehnologii performante de prelucrare primard si de pastrare a productiei
agricole, sa cunoasca si aplice cunostinte pentru certificarea si comercializarea
productiei agricole, conform standardelor nationale si internationale.

13. Abilitati in zootehnie - sa posede cunostinte si sa fie capabili de a explica esenta
procesului de crestere a bovinelor, suinelor, ovinelor, albinelor si pestilor, de a
executa controlul calitdtii furajelor, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

14. Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sa cunoasca componentele
principale ale produselor alimentre, sa intalega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitdfii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

15. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sd realizeze independent experimente, sd
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

Prelegeri:

Introducere in microbiologie.

Clsificarea microorganismelor.

Caracterizarea principalelor grupe de microorganisme.

Compozitia chimica a microorganismelor si rolul apei, compusilor organici si anorganici
in celula microbiana.

Nutrifia microorganismelor.

Metode de izolare si obtinere a culturilor pure.

7. Factori de control ai cresterii microorganismelor.

NS

oo




8. Procese metabolice ale microorganismelor.
9. Transformari microbiene ale compusilor organinci.
10. Ereditatea si variabilitatea microorganismelor.

Lucrari de laborator:

1. Microscopul.

2. Studiul bacteriilor prin colorare simpla.

3. Studiul bacteriilor prin colorare diferentiald (Gram).

4. Evidentiarea substantelor de rezerva a celulelor microbiene.
5. Studiul drojdiilor.

6. Studiul mucegaiurilor.

7. Tehnici de izolare a culturilor pure.

8. Tehnici indirecte de evaluare a numarului de microorganisme.
9. Tehnici directe de evaluare a numarului de microorganisme.
10. Influenta factorilor de mediu asupra dezvoltarii

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Microbiologia este o stiinta biologica fundamentala, care studiazd morfologia, fizologia si
sistematica microorganismelor, originea si evolutia lor, fenomenele de eriditate si variabilitate
microbiana cuprinzand un sistem organizat de cunostinte privind legile dupa care se desfasoara
viata microorganismelor.

Microorganismele reprezintd sisteme cu organizare complexd, monocelulare sau

pluricelulare, cu metabolism propriu §i continuare geneticd, cu o infinita diversitate a caracterilor
morfologice si fiziologice. Microbiologia generalda studiaza legile de dezvoltare a tuturor
grupelor de microorganisme si rolul lor 1n circuitul substatelor 1n natura.
Scopul cursului este dobindirea unor notiuni de microbiologie (bacteriologie, virusologie si
micologie) necesare pentru formatia inginerlui in industria alimentara; cunoagterea unor bacterii,
virusuri, paraziti si ciuperci Implicate in patologia infectioasa generald; la terminarea cursului,
studentii trebuie sa fiu capabil de a caracteriza principalele grupe de microorganizme, de aplicat
cunostintele obtinute in rezolvarea problemelor tehnologice.

Unitatea de curs: Operatii unitare in industria alimentara

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.03.0.017 8 Il 240 ore

Tipuri de activitati: | Numarul de ore Numairul de




Curs: 60 ore Contact direct Contact indirect / studenti:

Seminar: 30 ore 120 ore Studiu individual
Laborator: 30 ore 120 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
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13.

14.

15.

abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sd identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sa realizeze independent experimente, si
descrie, sd analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

| Bazele fenomenelor de transfer
Introducere;

Transferul de impuls;
Transferul de cadura;

Transferul de substanta.

IT Operatii hidraulice

Bazele hidrostaticii;

Bazele hidrodinamicii;
Transportarea lichidelor;

Bazele hidromecanicii;
Sedimentarea sub actiunea fortei gravitationale;
Filtrarea,

Centrifugarea;

Amestecarea.

III Operatii termice

Bazele transferului de caldura;
Incalzire-racire;

Evaporare;

IV Operatii difuzionale

Bazele transferului de substanta;




Distilarea simpla,
Rectificarea;
Extractia;

Uscarea,;

V Operatii mecanice
Maruntire;

Sortare (cernere).

Seminar:
1. Indicatii generale pentru rezolvarea problemelor;
2. Proprietatile fluidelor;
3. Bazele transferului de caldura;
4. Bazele transferului de substanta;
5. Ecuatia fundamentala a hidrostaticii;
6. Determinarea regimului de curgere a lichidului;
7. Determinarea puterii motorului pompei;
8. Unele aplicatii ai ecuatiei lui Bernoulli;
9. Sedimentare;
10. Filtrarea.
11. Conductivitatea termica;
12. Calculul schimbatorului de caldura;
13. Calculul evaporatoarelor;
14. Bazele transferului de substanta;
15. Calculul operatiei de distilare simpla;
16. Calculul instalatiei de rectificare;
17. Calculul operatiei de extarctie;
18. Calculul operatiei de extarctie;
19. Calculul operatiei de maruntire;
20. Calculul operatiei de sortare.
Laborator:
Studierea regimului de curgere a lichidului.
Determinarea pierderilor liniare de presiune in conducta si pierderilor, cauzate de rezistentele
locale.
Studiul operatiei de filtrare.
Studiul operatiei de amestecare.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 240 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:




Disciplina “Operatii unitare in industria alimentara”, cunoscuta si sub denumirea de “Procese
si aparate in industria alimentara” sau “Operatii si utilaje in industria alimentara”, “Operatii si
aparate in industria alimentard”, face parte din disciplinele fundamentale ce profileaza ingineria
produselor alimentare. In general acest curs prezintd principalele operatii unitare intilnite in
majoritatea subramurilor industriei alimentare, precum si unele utilaje cu ajutorul carora se realizeaza
aceste operatii.

In prima parte a cursului “Operatii unitare in industria alimentard” se studiazi bazele
fenomenelor de transfer. Rolul acestui modul este de a introduce notiunile de baza referitoare la
transferul de proprietate: transferul de impuls (moment, cantitate de miscare), transferul de energie
(caldura) si transferul de masa. Abordarea intr-o conceptie unitara a fenomenelor de transfer permite
ulterior un studiu sistematic al operatiilor unitare din industria alimentara si al proceselor de
transformare, chimice sau biochimice, suferite de materiile prime in procesele tehnologice de
prelucrare a produselor alimentare. Deasemenea in prima parte a cursului se incepe studierea
operatiilor din modulele hidrostatica, hidrodinamica si hidromecanica si anume se studiazd asa
oeratii ca transportul lichidelor, sedimentarea, filtrarea, centrifugarea si amestecarea.

Disciplina “Operatii unitare in industria alimentara” pregateste viitori specialisti in domeniul
ingineriei alimentare, formind baza pentru insusirea disciplinelor de specialitatea, si este bazata pe
materialele disciplinelor fundamentale (mateatica, fizica, chimia, mecanica teoretica si altele).

Unitatea de curs: Biochimie

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numairul de credite: | Semestrul: Durata:
F.03.0.018 4 Il 120 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 60 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionald;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
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baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativdi — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

10. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

11. Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietdtilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurda a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

12. Cunoasterea si Intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascd componentele
principale ale produselor alimentre, sa intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

13. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sd fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sd analizeze si sd evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

Modul I Compozitia chimica si organizarea materiei vii
Tema 1. Compozitia chimica generald a organismelor;
Tema 2. Descrierea celulei tipice;

Modul 11 Glucide

Tema 3. Aspecte generale. Clasificare. Monozaharide, structurd chimica. Proprietati fizice si
biochimice ale monozaharidelor. Reprezentanti;

Tema 4. Derivati ai monozaharidelor. Oligozaharide si polizaharide;

Modul 11 Lipide

Tema 5. Caracteristici generale. Functiile lipidelor, localizare si origine. Clasificare
constituienti structurali. Lipide simple: acilgliceroli, ceride;

Tema 6. Lipide simple: steride. Compusi steroizi (steroli, acizi biliari). Lipide complexe.
Fosfolipide  (glicerofosfolipide, inozitfosfolipide, sfingofosfolipide).  Glicolipide
(cerebrozide, gangliozide);

Modul 1V Protide

Tema 7. Caracetristici generale. Functiile protidelor, raspandire, importanta si rol. Constitutie
chimica generala. Aminoacizi existenti in proteine. Structurd, clasificare, proprietati,
reprezentanti. Aminoacizi rari in proteine. Aminoacizi neproteici. Proprietatile generale




ale aminoacizilor;
Tema 8. Peptide. Caracteristici generale, structurd, nomenclatura. Peptide naturale;

Tema 9. Structura proteinelor. Nivele de organizare a moleculelor proteice. Proprietati

fizico-chimice si biochimice ale proteinelor;

Tema 10. Proteine simple. Clasificare. Descrierea unor tipuri de proteine simple (prolamine,
histone, albumine, globuline, protamine, gluteline, scleroproteine);

Tema 11. Proteine conjugate. Caracteristici generale. Descrierea tipurilor de proteine
conjugate (cromoproteide, glicoproteide, fosfoproteide, lipoproteide, metalproteide,
nucleoproteide);

Modulul V Acizi nucleici

Tema 12. Caracterizare generald. Structurd, proprietati, functii. Componente structurale (baze
azotate, nucleozide, nucleotide, nucleozidtrifosfat);

Tema 13. Structura primara si secundard a ARN-ului si ADN-ului. Proprietatile, localizarea si
functiile acizilor nucleici;

Modulul VI Vitamine

Tema 14. Caracteristici generale, rolul vitaminelor, surse, carente vitaminice. Clasificare si

nomenclatura. Vitamine liposolubile: vitamina A, vitaminele D, vitaminele K, E si F;
Tema 15. Vitaminele hidrosolubile: complexul de vitamine B (B1, B2, PP, Bs, acidul pantotenic,
biotina, acidul folic, vitamina B12). Acidul ascorbic, bioflavone. Compusi cu actiune
asemanatoare vitaminelor

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Curjos Vasile

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

In ansamblul disciplinelor care contribuie la formarea specialistului in stiinta si ingineria
alimentelor, disciplina “Biochimie” ocupa un loc de o deosebitd importantd datorita
caracteristicilor biologice ale materiei prime si ale unor produse finite, caracterului biotehnologic
al celor mai multe ramuri ale acestui domeniu si faptul ca alimentele sunt produse care prin
componentele lor participd direct la procesele metabolice din organism si influenteaza astfel
calitatea vietii unei natiuni.

Biochimie I studiazd materia vie i fenomenele specifice acesteia, avand in vedere
organizarea moleculard, respectiv structura chimica a constituientilor materiei vii, asamblarea si
corelatiile dintre biomoleculele componente.

Cunostinte/cerinte minime necesare pentru studierea cursului sunt urmatoarele:

-chimie organica,

-chimie anorganica,

-chimie fizica si coloidala.

In finele cursului studentii trebuie si insuseasca unele termeni in biochimie, microobiologie,
si nutritie si trebuie sa fie capabili sd aplice cunostintele obtinute in practica.

| Unitatea de curs: Economia intreprinderii




Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.03.A.119 4 11 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

Dezvoltare personala si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza

1.
profesionald;
2.
3.
raspundere personala;
4,
5.
6.
7.
baza cunostintelor acumulate;
8.
9.
diferite valori din viata;
10.
acestora;
11.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandérile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analiza a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sd identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sd utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de graficd asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricdrii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sd utilizeze solutii cunoscute in situatii noi,

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele Intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sa elaboreze structura
organizatoricd a intreprinderii, sd evalueze si sa 1mbunatateasca eficacitatea
activitatilor din Intreprindere, sa formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sa motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, sa aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

ege o,

din domeniul protectiei mediului; explicarea fenomenelor de poluare caracteristice
apelor, aerului, solului, produselor alimentare si agricole; efectuarea auditului ecologic
la intreprinderile industrial; aplicarea metodelor de analiza si control a poluantilor
pentru evaluarea calitdtii mediului; identificarea in baza unor masurari a factorilor ce
au provocat poluarea mediului; promovarea metodelor si activitatilor de prevenire a
poluarii prin aplicarea producerii mai pure; utilizarea surselor renovabile de energie in

IROPER]

cerintele mediului ambiant.

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sandtos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sd cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sd fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii produselor
alimentare, sa intdleagd influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor fizice si s
utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare sanatoasa.
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Continut (descriptoriu):

Intreprinderea indistruale

Mediul sdu in economia de piata.
Procesul de productie si organizarea lui.
Calitatea productiei.

Personalul intreprinderii.

Capitalul fix a intreprinderii.

Capitalul circulant a intreprinderii.
Costul productiei si calcularea costului

. Investitiile si finantarea afacerilor

10 Pretul si politica preturilor.
11.Elaborarea planului de afaceri.
12.Planificarea activitatii antreprenoriale.
13.Rezultatele si eficienta economica a intreprinderii.

CoNoA~WNE

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Miron Oxana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Economia 1intreprinderii, ca disciplind fundamentald, predatd studentilor de Ila
specializarile economice devine o necesitate in conditiile in care mediul economic din Republica
Moldova, caracterizat prin mobilitatea specifica tranzitiei la economia de piata, isi modifica
permanent coordonatele.

Aceasta disciplind asigura insusirea cunostintelor necesare privind cadrul organizatoric,
legislatia economica, sfera de actiune a agentilor economici in conditiile actuale.

Competente cognitive: cunostinte asupra functiondrii unei intreprinderi moderne din
unghiul de vedere al managerilor.

Competente profesionale: studentul sd fie capabil de a analiza functionarea unei
intreprinderi.

In cadrul cursului sunt studiate asa subiecte ca: alegerea modului de lansare in afacerii
si determinarea statutului juridic; mecanismul de functionare a activitatii intreprinderii prin
indeplinirea unor functii, analiza rezultatelor economico-financiare ale activitatii, elaborarea unui
plan de afaceri, etc .

De asemenea sunt analizate resursele financiare de baza necesare pentru desfasurarea
activitatii de antreprenoriat, precum si modalitdfile de atragere a unor resurse financiare externe
de catre Intreprinzatorii din Republica Moldova.

Nucleul cursului il constituie initierea studentului privind modul de organizare al intreprinderii si
extindere a activitdtii firmei, fiecarui student revenmdu -1 sarcina sa elaboreze un proiect de plan
de afaceri, prin prisma cunostintelor acumulate.

| Unitatea de curs: Filozofia si concepte ale progresului tehnico-stiintific




Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
U.03.A.022 4 Il 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personala si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati socio-umanistice — sa i-si asume responsabilitati cu caracter juridic, filozofic,
politologic, sociologic, si psihologic in situatii reale de productie;

Abilitati de comunicare si lingvistice — sa invete, cerceteze, analizeze, expuna ideile
oral si in scris, in limba de stat si, cel putin, intr-o limba de circulatie internationald; sa
comunice informatii, idei, probleme si solutii atat audientilor de specialisti, cat si de
non-specialisti.

Continut (descriptoriu):
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Filosofia: specificul, problemele esentiale si rolul in
Societate

Geneza si dezvoltarea filosofiei. Izvoarele filosofiei, legatura
ei cu alte forme ale constiintei umane.

Gandirea filosofica in Orientul antic

Filosofia Grecei si Romei antice

Filosofia Elevului mediu

Evolutia gandirii filosofice moderne. Filosofia epocii
Renasterii

Filosofia europeana in secolele XVII-XVIII

Filosofia clasica germana

Aparitia si dezvoltarea gandirii filosofice in Moldova
Filosofia apuseana in secolul XX

Conceptia filosofica despre lume si viata: existenta
substanta, materia

Antropologia filosofica. Interpretarea filosofica si stiingifica
a omului.

Problemele constiintei 1n filosofia si stiinta contemporana
Filosofia si aspectele problemei cunoasterii lumii si a

omului

Natura - baza a cercetarii filosofice

Societatea - obiect al cercetarii filosofice

Filosofia si cultura. Cultura si civilizatia

Situarea centrica si rolul filosofiei in sistemul valorilor
culturii (Axiologia-teoria valorilor)

Problema libertatii umane si tratarea ei in gandirea filosofica
Expunerea, prelegerea, conversatia, problematizarea, demonstratia, algoritmizarea, lucrarile
practice si de laborator.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului:

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Cursul universitar Stiinge filosofice constituie un demers teoretic si didactic de initiere in in
gandiriea filosofica. Acesta 1si propune sd familiarizeze viitorii specialisti cu evolutia gandirii
filosofice din cele mai vechi timpuri pana in zilele noastre, sa-i initieze in problematica filosofica
fundamentala, precum si sa-i ajute in formarea constiintei filosofice individuale si a conceptiei
filosofice proprii.

Cursul cuprinde o succinta trecere in revista a istoriei filosofiei mondiale si nationale,
reflectand cele mai importante probleme filosofice propriu-zise: ontologice, gnoseologice si
epistemologice, metodologice, etice, axiologice si sociologice.




Unitatea de curs: Bazele managementului organizational

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.04.0.024 4 v 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Invatare pentru dezvoltarea personald si

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabild, de punctualitate, seriozitate si

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza

1.
profesionala;
2.
3.
raspundere personala;
4.
5.
6.
7.
baza cunostintelor acumulate;
8.
9.
diferite valori din viata;
10.
acestora;
11.

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
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inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

12. Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

13. Utilizarea profesionald a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sd fie capabil sd utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionala; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatda de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricdrii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

14. Gestiunea proceselor — sa organizeze si sda gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele Intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

15. Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sa elaboreze structura
organizatoricd a Intreprinderii, sd evalueze si sd Imbunatiteasca eficacitatea
activitatilor din intreprindere, sd formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sa motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, sd aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

Continut (descriptoriu):

1 Conceptul si esenta managementului.

2. Premisele, evolutia si scolile de management.

3. Organizatia, managerul si dirijarea orientata spre succes.

4. Mediul intern si extern al organizatiei.

5. Responsabilitatea sociala si etica.

6. Procese si sisteme de management: comunicarea organizationala.
7. Procesul decizional. Modele si metode de adoptare a deciziilor.
8.Prognoza manageriala. Planificarea strategica in management.
9.0rganizarea in management.

10.Motivarea in management.

11.Controlul in management.

12.Influenta si puterea in management. Stiluri manageriale.
13.Managementul conflictelor si dezvoltarea organizationala.
14.Sedintele si discutiile in management.

15.Managementul resurselor umane. Managementul productiei. Managementul international.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si




aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rosca-Sadurschi Ludmila

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Microbiologia produselor alimentare

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.04.A.125 4 v 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personala si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoagsterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativda — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

10. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
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care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

11. Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, luand in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitati de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

12. Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui agricol — sd posede cunostinte in
geneticd, microbiologie, pedologie, fiziologia plantelor, tehnologia de cultivare a
diferitelor plante agricole; sa fie capabili de a explica esenta procesului de cultivarea
plantelor agricole, de a executa controlul calitatii a solului, semintelor si a
materialului saditor, produselor agricole cultivate in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi; sa cunoasca si aplice bazele biologice si
ecologice ale cultivarii plantelor in situatii practice deosebite, dar analogice, cu
respectarea cerintelor fatd de factorii ecologici si tehnologici, rezistenta plantelor la
boli si daunatori ai speciilor, soiurilor si hibrizilor culturilor agricole; sa cunoasca si
aplice tehnologii performante de prelucrare primard si de pastrare a productiei
agricole, sa cunoasca si aplice cunostinte pentru certificarea si comercializarea
productiei agricole, conform standardelor nationale si internationale.

13. Abilitati in zootehnie - sa posede cunostinte si sa fie capabili de a explica esenta
procesului de crestere a bovinelor, suinelor, ovinelor, albinelor si pestilor, de a
executa controlul calitatii furajelor, si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

14. Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — s cunoasca componentele
principale ale produselor alimentre, sa intalega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

15. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sda fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

Prelegeri:

Surse naturale de microorganisme;
Consideratii generale asupra microbiotei alimentelor;
Microbiologia cerealelor si fainii;
Microbiologia produselor de panificatie;
Microbiologia legumelor si fructelor;
Microbiologia vinului;

Microbiologia berii;

Microbiologia laptelui si a produselor lactate;
Microbiologia carnii si mezelurilor;

10 Microbiologia produselor de cofetarie.
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Lucrari de laborator:

Evidentierea surselor de contaminare in industria alimentara;

Determinarea microorganismelor indicatori igienico-sanitari,

Determinarea microorganismelor patogene;

Controlul microbiologic al materiilor prime si auxiliare din industria de morarit;
Controlul microbiologic al materiilor prime si auxiliare din industria de panificatie;
Controlul microbiologic al conservelor vegetale;

Controlul microbiologic al vinului;

Controlul microbiologic al berii;

Controlul microbiologic al laptelui si produselor derivate;

10 Controlul microbiologic al carnii si preparatelor din carne;

11. Controlul microbiologic al produselor de cofetarie.
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Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Microbiologia produselor alimentare, studiaza tipurile de alterdri microbiene si controlul
microbiologic al produselor alimentare, microbiota materiilor prime si a produselor finite,
culturile starter si rolul lor in biotehnologii alimentare.

Pentru formatia inginerlui in industria alimentara este foarte important de a forma la
studenti bazele microbiologiei speciale, pentru ca produsele alimentare, cu continut mare de apa
prezinta un mediu favorabil nutritiv pentru dezvoltarea microorganismelor. Pentru a preveni
alterare microbiand a produselor alimentare in timpul transportarii, pastrarii si comercializarii
este necesar de a cunoaste microiota deferitelor tipuri de produse alimentare si surse de
contaminare cu microorganisme, caracterile si proprietatile principale a unor specii de
microorganisme specifice produselor alimentare, conseccintele activitagii metabolice si conditiile
de dezvoltare a acestor specii de microorganisme.

Scopul cursului este de a forma si de a dezvolta la sudenti unele cunostinte si abalitati necesare
pentru rezolvarea problemelor tehnologice legate cu alterarea microbiana a materiei prime,
semifabricatelor, produselor finite, care pot sa apare in procesul de fabricare a produselor
alimentare. La finele cursului “Microbiologia speciald” studentul trebuie sa inteleaga principiile
generale de obtinere a produselor alimentare (piinei, chefirului, vinului, berii s. a.) cu ajutorul
microorganismelor, si trebuie sd fie capabil sa aplice cunostintele obtinute in practica.

Unitatea de curs: Principii si metode de conservare a produselor alimentare

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
F.04.0.027 5 v 150 ore

Tipuri de activitati: Numarul de ore Numairul de




Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:

Seminar: 30 ore 75 ore Studiu individual
Laborator: 15 ore 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

e1e e,

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascd componentele
principale ale produselor alimentre, sd intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sd fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite 1n situatii deosebite, dar
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analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

13. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sd fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sd analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice

si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):
Modulul I Introducere in conservarea produselor alimentare
Tema 1. Alterarea microbiologica a produselor alimentare;
Tema 2. Clasificarea metodelor de conservare;
Modulul Il Metodele de conservare bazate pe principiul bioza
Tema 3. Péstrare in stare vie a organismelor animale cu metabolism complet;
Tema 4. Pastrare in stare vie a produselor cu metabolism redus;
Modulul I11. Metodele de conservare bazate pe principul anabioza
Tema 5. Refrigerarea produselor alimentare;
Tema 6. Congelarea produselor alimentare;
Tema 7. Deshidratarea produselor alimentare;
Tema 8. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul zaharului;
Tema 9. Conservarea produselor alimentare cu ajutorul sarii;
Tema 10. Marinarea produselor alimentare;
Tema 11. Conservarea produselor alimentare prin afumare
Modulul 1V Metodele de conservare bazate pe principiul cenoanabioza
Tema 12. Conservarea prin fermentatie lactica
Tema 13. Conservarea prin fermentatie alcoolica
Modulul VV Metodele de conservare bazate pe principiul abioza
Tema 14.Conservarea produselor alimentare cu ajutorul tretamentului termic classic
Modulul VI Metode neconventionale de conservarea produselor alimentare
Tema 15. Conservarea cu ajutorul rdiatiilor ultraviolet
Tema 16. Conservarea cu ajutorul cAmpului electric pulsatoriu
Tema 17. Conservarea prin incalzrea cu microunde si curenti de inaltd frecventa

Seminar:

Studierea proceselor de alterare a produselor alimentare;
Materia prima de origine animala;,
Materia prima de origine vegetala;
Analiza metodelor de conservare cu ajutorul frigului;
Analiza metodelor de conservare cu ajutorul frigului;
Analiza metodelor de conservare prin desidratare;
Analiza metodelor de conservare cu ajutorul zaharului;
Analiza metodelor de conservare cu ajutorul sarii;
Analiza metodelor de conservare prin marinare;
. Analiza metodelor de conservare prin afumare;
. Analiza metodelor de conservare prin fermentatie lactic;
. Analiza metodelor de conservare prin fermentatie alcoolica;
. Analiza metodelor de conservare cu ajutorul tratamnetului termic clasic;
. Analiza metodelor de conservare cu ajutorul rdiatiilor ultraviolet;
. Analiza metodelor de conservare cu ajutorul campului electric pulsatoriu PEF,;
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16. Analiza metodelor de conservare cu ajutorul impulsurilor ultrascurte de lumina;
17. Analiza metodelor de conservare cu ajutorul impulsurilor ultrascurte de lumina.
Laborator:

Studierea proceselor de alterare a produselor alimentare

Studierea influentei temperaturilor de refrigerare asupra activitatii microorganismelor
Studierea influentei temperaturilor de congelare asupra activitatii microorganismelor
Studierea influentei indicelui activitatii apei asupra activitatii microorganismelor
Studierea influentei temperaturii ridicate asupra activitatii microorganismelor
Studierea influentei radiatiilor UV asupra activitagii microorganismelor;

7. Studierea influentei microundelor asupra activitdtii microorganismelor

oukrwnE

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 150 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ceclu Liliana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina ,,Principii si Metode de Conservare a Produselor Alimentare” este o disciplina
de baza din cadrul disciplinelor de specialitate, care contine principiile stiintifice si metode
tehnice de fabricare a produselor alimentare conservate. ,,Principii si Metode de Conservare a
Produselor Alimentare” cuprinde cunostinte teoretice si aplicative din biochimie, microbiologie,
fizica, chimia fizica, fenomenele de transfer.

Disciplina ,,Principii i Metode de Conservare a Produselor Alimentare” este o disciplina,
in dezvoltare continuu. Avind in vedere cd principala cauza a deteriorarii pand la alterare a
alimentelor este datoritd dezvoltdrii microorganismelor, exista si pericolul ca alimentele infectate
cu bacterii patogene sa produca toxicoinfectii si intoxicatii extrem de periculoase pentru
consumatori.

Pentru a inlatura riscurile mentionate s-au descoperit si dezvoltat o serie de procedee de
conservare grupate n procedee fizice, chimice si biochimice, dar este de remarcat cd procedeele
traditionale, in special cele termice nu dau satisfactie cel putin din punct de vedere nutritional,
deoarece sunt afectate componentele biologic active indispensabile organismul uman.

Din aceste motive au fost puse la punct noi metode de conservare cu impact minim asupra
valorii nutritive si senzoriale a produselor alimentare. Au fost create si metode combinate de
conservare, in aceastda directie fiind promovat conceptul de conservare care are la baza teoria
barierelor multiple.

In prima parte a cursului la disciplina ,,Principii si Metode de Conservare a Produselor
Alimentare” se studiazd metodele principale de conservare a produselor alimentare bazate pe
patru principii fundamentale — bioza, anabioza, cenoanabioza si abioza.

Unitatea de curs: Chimia alimentelor

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.04.A.128 5 v 150 ore




Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 75 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, ludnd in consideratie
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proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

13. Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoasca componentele
principale ale produselor alimentre, sa Intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

14. Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sd utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

15. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate §i aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

16. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

17. Abilitati in ecologie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul protectiei mediului; explicarea fenomenelor de poluare caracteristice
apelor, aerului, solului, produselor alimentare si agricole; efectuarea auditului ecologic
la Intreprinderile industrial; aplicarea metodelor de analiza si control a poluantilor
pentru evaluarea calitdtii mediului; identificarea in baza unor masurari a factorilor ce
au provocat poluarea mediului; promovarea metodelor si activitatilor de prevenire a
poluarii prin aplicarea producerii mai pure; utilizarea surselor renovabile de energie in

IROPER]

cerintele mediului ambiant.

18. Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sdnatos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sa cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sa intdleagd influienta pozitiva asupra sandtatii a exercitiilor
fizice si sd utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):

Tema 1. Valoarea nutritiva si proprietatile senzoriale a produselor alimentare.

Tema 2 Apa in produsele alimentare. Compozitia sumara a organismelor. Tema 3 Mineralitatea
alimentelor si organismul uman. Substantele minerale ale organismelor.

Tema 4. Lipide in alimente.

Tema 5 . Grasimi. Mono-, di si trigliceridele

Tema 6. Ceruri si dilipide. Lipide complexe. Lipoproteine.

Tema 7 Autooxidarea lipidelor: produsi primari si secundari.

Tema 8. Aminoacizi, peptide si proteine.
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Tema 9. Proteine. Strusturi : primara, secundara, tertiara si cuaternard. Tema Tema 10 Enzime.
Tema 11. Mono- oligo si polizaharide reprezentative in alimente.

Tema 12. Arome.

Tema 13. Substantele straine in alimente.

Tema 14. Aditivi alimentari.

Laboraror: 1. Protectia muncii si norme PSI. Operatii principale in laboratorul de chimia
alimentelor. Dezagregarea Kjeldahl pentru determinarea proteinelor 2 h 2. Determinarea
azotului total si proteic. Reactii specifice proteinelor. 2 h 3. Determinarea cenusii i umiditagii si
aciditatii alimentelor 2 h 4. Extractia lipidelor totale. Indici chimici pentru diferentierea lipidelor
alimentare 2 h 5. Autooxidarea lipidelor: indici de peroxid si TBA. Dozarea unor antioxidanti
fenolici 2 h 6. Proprietati functionale ale unor proteine: spumare, viscozitate, stabilizarea
emulsiilor etc 2 h 7. Hidrati de carbon in alimente. Reactii de diferentiere si dozare a acestora.
Caramelul 2 h 8. Imbrunarea neenzimatici a alimentelor; reactia Maillard in sisteme model 2 h
9. Imbrunarea enzimaticd a aimentelor de origine vegetala; hidrocoloizi vegetali 2 h 10.
Identificarea si dozarea unor vitamine in alimente; dozarea vitaminei C 2 h 11. Aditivi
alimentari; edulcoranti naturali §i sintetici — dozarea zaharinei 2 h 12. Emulgatori si stabilizatori
de emulsie; determinarea suprafetei interfaciale 2 h

13. Diferentierea colorantilor alimentari naturali de cei sintetici

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Curjos Vasile

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Arta oratorica

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numiirul de credite: | Semestrul: Durata:
U.04.A.032 5 v 90 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 15 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 45 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 45 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabild, de punctualitate, seriozitate si




10.

11.

12.

raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Abilitati socio-umanistice — sa 1-si asume responsabilitati cu caracter juridic, filozofic,
politologic, sociologic, si psihologic in situatii reale de productie;

Abilitati de comunicare si lingvistice — sa invete, cerceteze, analizeze, expuna ideile
oral si 1n scris, In limba de stat si, cel putin, intr-o limba de circulatie internationala; sa
comunice informatii, idei, probleme si solutii atat audientilor de specialisti, cat si de
non-specialisti.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si

aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 90 ore prevdzute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Danilceac Oleg

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:
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Unitatea de curs: Leadership

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
U.04.A.034 4 1\ 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati socio-umanistice — sa i-si asume responsabilitati cu caracter juridic, filozofic,
politologic, sociologic, si psihologic in situatii reale de productie;

Abilitati de comunicare si lingvistice — sa invete, cerceteze, analizeze, expunad ideile
oral si in scris, in limba de stat si, cel putin, intr-o limba de circulatie internationala; sa
comunice informatii, idei, probleme si solutii atat audientilor de specialisti, cat si de
non-specialisti.
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13. Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sd elaboreze structura
organizatoricd a Intreprinderii, sd evalueze si sa Tmbundtiteasca eficacitatea
activitatilor din intreprindere, s formeze echipe si sd dezvolte colaborare, sa motiveze
si sd creeze relatii de munca productive, s aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

Continut (descriptoriu):

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului:

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Electrotehnica

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numairul de credite: | Semestrul: Durata:
S.05.A.136 3 \Y 90 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 45 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 45 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionalda — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipd si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,




10.

11.

12.

13.

14.

15.

utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementara si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sd constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati in grafica inginereascd — sd cunoasca metode de reprezentare a corpurilor
prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionald a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o grafica completd informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sa aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascd si sa
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inteleaga sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs agricol sau
alimentar; sa organizeze exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii
deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi; sa fie capabil
sd aplice in practica bazele teoriei mecanismelor si masinilor, principalele solutii
constructive si elementele de calcul al organelor de masini si sistemelor de transport;
sd cunoasca bazele confectionarii diferitelor piese prin forjare, sudare, lacatusarie,
aschiere; sa posede cunostinte de baza in conducerea tractorului si automobilului.

16. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):

Modulul I. Electrostatica
Tema 1. Sarcina electrica. Cimpul electric. Potential electric si tensiune electrica;
Tema 2. Lucrul mecanic in cimp electrostatic. Cimpul electric in substanta;
Tema 3. Legea fluxului electric. Teoremele de conservare si de refractie pentru liniile de
cimp electric;
Tema 4. Capacitatea electrica (capacitati echivalente). Condensatorul electric (plan,
cilindric si sferic);
Tema 5. Utilizarea condensatorilor electrici conform caracteristicilor constructive si
capacitatii echivalente;
Tema 6. Energia si fortele cimpului electric;

Modulul 1. Electrocinetica si circuite de curent continuu
Tema 7. Curentul electric de conductie. Tensiunea electromotoare. Legea conductiei
electrice (Legea lui Ohm);
Tema 8. Legea transformarii energiei in conductori (Legea Joule — Lenz). Circuite de curent
continuu. Teoremele lui Kirchhoff (intii si a doua);
Tema 9. Teoremele rezistentelor echivalente. Teorema conservarii puterilor. Teorema
suprepozitiei. Teoremele de echivalenta pentru laturile active de circuit;
Tema 10. Utilizarea rezistoarelor conectate in serie si in paralel;
Tema 11. Teoremele generatorului echivalent de tensiune si curent. Teoremele de
transfigurare stea — triunghi si triunghi — stea;
Tema 12. Teorema transferului maxim de putere;
Tema 13. Teoremele divizorului de tensiune si de curent;
Tema 14. Circuite electrice neliniare de curent continuu;

Modulul 111. Electrodinamica
Tema 15. Cimpul magnetic. Cimpul magnetic in substanta;
Tema 16. Materiale magnetice;
Tema 17 Legea fluxului magnetic. Legea circuitului magnetic;
Tema 18. Teoremele de conservare si refractie pentru liniille de cimp magnetic.
Inductivitatile circuitelor electrice;
Tema 19. Legea inductiei electromagnetice;
Tema 20. Forta lui Lorentz. Forta lui Laplace. Forta lui Ampere. Formula Biot — Savart —
La place;
Tema 21. Circuite magnetice. Teoremele intii si a doua a lui Kirchhoff pentru circuite
magnetice;




Tema 22. Interpretarea teoremelor intii si a doua a lui Kirchhoff pentru circuite magnetice;
Tema 23. Energia si fortele cimpului magnetic;

Modulul 1V. Curentul alternativ
Tema 24. Valori caracteristice ale marimelor alternative sinusoidale;
Tema 25. Reprezentarea in complex a marimelor sinusoidale si utilizarea ei;
Tema 26. Elemente de circuit in regim sinusoidal. Rezistorul ideal. Bolina ideala.
Condensatorul ideal. Sursa ideala de tensiune;
Tema 27. Reprezentarea schematica a rezistorului ideal, bobinei ideale, condensatorului
ideal si sursei ideale de tensiune;
Tema 28. Circuitul diplor pasiv in regim sinusoidal;
Tema 29. Puteri in regim sinusoidal;
Tema 30. Circuitul serie R-L-C in regim sinusoidal. Circuitul paralel R-L-C in regim
sinusoidal;
Tema 31. Reprezentarea schematica a circuitelor in serie si paralel R-L-C in regim
sinusoidal
Tema 32. Circuite de curent alternativ. Teoremele lui Kirchhoff intii si a doua;
Tema 33. Teoremele impedantelor echivalente. Teorema conservarii puterilor. Teorema
superpozitiei;
Tema 34. Teoremele de transfigurare stea — triunghi si triunghi — stea. Teoremele
divizorului de tensiune si de curent;
Tema 35. Unele observari privind utilizarea calcului in complex la rezolvarea circuitelor de
curent alternativ. Linia monofazata scurtd de curent alternativ;
Tema 36. Factorul de putere. Imbunititirea factorului de putere;

Modulul V. Circuite trifazate
Tema 37. Circuite electrice trifazate. Generalitati. Producerea tensiunilor trifazate.
Conexiunea sistemelor trifazate;
Tema 38. Reprezentarea schemelor circuitului trifazat in care atat generatorul cat si
receptorul sunt legate in stea si in triunghi;
Tema 39. Conexiunea in stea a receptorilor;
Tema 40. Conexiunea in triunghi a receptorilor. Avantajele circuitelor trifazate.

Laborator: Utilizarea condensatorilor electrici conform caracteristicilor constructive si capacitatii
echivalente;

1. Utilizarea rezistoarelor conectate in serie si in paralel;

2. Evaluare curenta Nr.1;

3. Interpretarea teoremelor intii si @ doua a lui Kirchhoff pentru circuite magnetice;

4. Reprezentarea schematica a rezistorului ideal, bobinei ideale, condensatorului ideal si

sursei ideale de tensiune;

Reprezentarea schematica a circuitelor in serie si paralel R-L-C in regim sinusoidal;

Evaluarea curentd Nr.2;

7. Reprezentarea schemelor circuitului trifazat in care atit generatorul cit si receptorul sunt
legate 1n stea si in triunghi.

oo

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 90 ore prevazute pentru




disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Bunea Marina

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Electrotehnica studiaza starile si fenomenele electrice, magnetice, electromagnetice si
aplicatiile acestora. Scopul al acestei disciplinei este de a ajuta studentii sa aplice cunostintele
teoretice in rezolvarea problemelor. Pentru realizarea aplicatiilor electrotehnice trebuie sa se {ina
cont de legile cdmpului electromagnetic, metodele de calcul ale campului electric si magnetic,
metodele de baza de analiza si calcul ale circuitelor electrice si magnetice liniare si neliniare de
curent continuu si curent alternativ, cét si fenomenele tranzitorii in circuitele electrice de curent
continuu si curent alternativ.

In cadrul orelor de laborator se vor aplica cunostintele teoretice si practice in programul
AutoCAD Electrical, privind metodele de elaborare a circuitelor si panourilor electrice 2D si 3D.
Scopul acestui program este crearea si de modificarea sistemelor electrice de control, incluzand
toate functionalitatile AutoCAD-ului, plus biblioteci de simboluri si instrumente pentru
automatizarea sarcinilor ingineresti de control.

Unitatea de curs: Managementul resurselor umane

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numairul de credite: | Semestrul: Durata:
S.05.A.138 4 V 120 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionald;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoagsterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoagsterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvirii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire criticd la evaluarea rezultatelor modelarii.

Utilizarea profesionald a calculatorului — sd cunoascd metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de graficd asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sa elaboreze structura
organizatoricd a intreprinderii, sd evalueze si sda Tmbunatateasca eficacitatea
activitatilor din Intreprindere, sa formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sa motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, sa aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.




Continut (descriptoriu):

Introducerea in Managementul Resurselor Umane. Managementul Resurselor Umane
International. Strategii si politici Tn domeniul Managementul Resurselor Umane. Planificarea
strategicd a Resurselor Umane. Analiza si Descrierea posturilor. Recrutarea personalului.
Selectia personalului. Functia Comunicarii in cadrul organizatiei Integrarea profesionald a
personalului ~ Pregdtirea profesoinala si formarea profesionalda Managementul carierei
profesionale. Motivatia ca factor stimulativ a muncii, Managementu conflictelor. Conditiile
sociale de munca. Cadrul general al managementului recompenselor. Sindicatele si
reglamentarea raporturilor de munca. Managementul calitatii resurselor umane

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rosca-Sadurschi Ludmila

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Insusirea cursului propus ajutd intelegerea cit mai concreti a disciplinei managementul
resurserol umane, care au relevantd penrtu sistematizarea si Tmbogatirea cunostintelor celor
aflati In proces de formare profesionald, dar si asupra celor care doresc sd se orienteze
profesional in acest domeniu extrem de important prin perspectivele pe care le ofera in cariera.

Unitatea de curs: Tehnologia si control in industria vinului

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.05.A.140 4 \Y 120 ore
Tipuri de activitati: Numiirul de ore Numiirul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionala;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din




10.

11.

12.

13.

14.

literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire criticd la evaluarea rezultatelor modelarii.

e1e

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie

capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completd
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de graficad asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sa cunoasca componentele
principale ale produselor alimentre, sa ntalega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sa cunoascad si sa
inteleaga sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea $i mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sa proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii 1n situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sd analizeze si sa evalueze critic rezultatele, s implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sdnatos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sa cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sa intdleagd influienta pozitiva asupra sandtatii a exercitiilor
fizice si sd utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):
Modulul I. Clasificarea vinurilor de struguri fabricate in Republica Moldova
Tema 1. Clasificarea vinurilor in functie de compozitia lor ampelografica;
Tema 2. Clasificarea vinurilor in functie de calitate;
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Tema 3. Clasificarea vinurilor in functia de tehnologia obtinerii;

Modulul Il. Vinuri albe naturale (de masi) de calitatea superioara
Tema 4. Principalele caracteristici de compozitie ale vinurilor albe de masa;
Tema 5. Producerea vinurilor brute albe de masa (culesul si transportul strugurilor; receptia
cantitativa si calitativa a strugurilor; zdrobirea si desciorchinarea strugurilor; maceraca
mustului de bostind; separarea mustului si presarea bostinei;deburbarea mustului;
fermentarea mustului; maturarea vinurilor; pritocul si egalizarea);
Tema 6. Maturarea vinurilor albe de masa (limpezirea vinurilor albe de masa; principalele
procese care au loc in timpul maturarii; vasele vinicole si incintele pentru maturarea
vinurilor albe de masa de calitatea superioara; ingrijrea vinurilor albe in procesul de
maturare;imbutelierea vinurilor albe de masa);

Modulul I1l. Vinurile rosii de clitate superioari
Tema 7. Producerea vinurilor brute de masa (culesul si transportul strugurilor; receptia
cantitativa si calitativa a strugurilor; zdrobirea si desciorchinarea strugurilor; sulfitarea
bostinei; fermentarea pe bostind; macerarea-fermentarea in vase deschise; macerarea-
fermentarea in vase Inchise; separarea mustului si presarea bostinei; definitivarea
fermentatiei; pritocul si egalizarea);

Modulul IV. Vinurile speciale
Tema 8. Obtinerea vinurilor de desert (Nectar);
Tema 9. Tehnologia prepararii vinului de tip pastoral (Cahor);
Tema 10. Fabricarea vinurilor tari (Portwein);
Tema 11. Fabricarea vinurilor de tip pelicular (Xeres);
Tema 12. Fabricarea vinurilor aromatizate;
Tema 13. Producerea vinurilor efervescente (prepararea vinurilor brute pentru vinurile
spumante; procedee de fabricare a vinurilor spumante).

Seminar:
1. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor albe. Calcule tehnologice;
2. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor rosii. Calcule tehnologice;
3. Evaluare cuneta nr. 1;
4. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor de desert. Calcule tehnologice;
5. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor de tip pastoral. Calcule tehnologice;
6. Evaluare cuneta nr. 2;
7. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor tari. Calcule tehnologice;
8. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor de tip pelicular. Calcule

tehnologice;
9. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor aromatizate. Calcule tehnologice;
10. Analiza schemei tehnologice de febricare a vinurilor efervescente. Calcule tehnologice;
Laborator:

1. Controlul calitatii strugurilor:

e Controlul gradului de maturitate;

e Prelevarea probelor;

e Determinarea gradului de contaminare a strugurilor cu mucegaiuari.
2. Determinarea continutului de zaharuri in must:

e Metoda areometrica;

e Metoda refractometrica.




3. Determinarea continutului de zaharuri 1n vin:

e Metoda lui Bertran;

e Metoda prin titrare directa.

Determinarea aciditatii titrabile a mustului si vinului;
Determinarea pHului a mustului si vinului;
Determinarea cantitatii de dioxid de sulf in vin;
Determinarea concentratiei alcoolului in vin:

e Metoda areometrica;

e Metoda chimica.

No ok

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ceclu Liliana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina ,,Tehnologia si control 1n industria vinului” este una din cadrul disciplinelor de
specialitate din grupa numitd de obicei ,,Tehnologii generale in industria alimentard”, care
contine principiile stiintifice si metode tehnice de fabricare a diferitelor tipuri de produse
alimentare. ,,Tehnologia si control in industria vinului” se bazeaza pe cunostine teoretice si
aplicative din biochimie, microbiologie, chimia anorganica si analitica, analize fizico-chimice si
senzoriale, chimia fizica si coloidala, operatii unitare in industria alimentara.

In cursul de ,,Tehnologia si control in industria vinului” se studiazi tehnologia fabricarii
bauturilor obtinute prin fermentare alcoolica, si anume tehnologia vinului alb, rosu, vinurilor
efervescente, vinurilor tari, etc. Deasemenea se studiaza proprietatile materiei prime utilizate in
industria vinului — strugurii. In finele cursului studentii isusesc metodele de control ai calitatii
materiei prime, semifabricatelor si produselor finite obtinute prin fermentare.

Unitatea de curs: Tehnologia si control in industria panificatiei

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numiirul de credite: | Semestrul: Durata:
S.05.A.142 5 \ 150 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 75 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
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12.

profesionala;

Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executarca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomanddrile teoriilor
principale, atét ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analiza a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritdtii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii $i metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

ege vy
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din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, luand in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

Abilitati in grafica inginereascd — sd cunoasca metode de reprezentare a corpurilor
prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricdrii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si Intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascd componentele
principale ale produselor alimentre, sa intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiel sistemelor de productie — sa cunoascd si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea §i mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
s1 sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sandtos — sd cunoasca
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substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sd cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sd fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii produselor
alimentare, sa intdleagd influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor fizice si s
utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare sandtoasa.

Continut (descriptoriu):
Modulul I Materii prime si auxiliare folosite in panificatie.
Tema 1. Materii prime in idustria panificatiei;
Tema 2. Materii auxiliare in idustria panificatiei;
Modulul II Depozitarea materiilor prime si auxiliare
Tema 3. Depozitarea fainii;
Tema 4. Depozitarea drojdiei, sarii si materilor auxiliare;
Modulul IIT Pregatirea materiilor prime si auxiliare pentru producerea
Tema 5. Pregatirea materiilor prime;
Tema 6. Pregatirea materiilor auxiliare;
Modulul IV. Dozarea materiilor prime si auxiliare
Tema 7. Dozarea fainii;
Tema 8. Dozarea apei, drojdiei, sarii si materiilor auxiliare;
Modulul V Prepararea aluatului si semifabricatelor din aluat
Tema 9. Framantarea aluatului;
Tema 10. Fermentarea si refrimamtarea aluatului;
Tema 11. Prelucrarea aluatului fermentat;
Modulul V1. Coacerea
Tema 12. Bazele stiintifice ale procesului de coacere;
Tema 13. Regimul si durata coacereii;
Tema 14. Cuptoare;
Modulul VIII. Depozitarea painii
Tema 15. Racirea painii;
Tema 16. Invechirea péinii;
Tema 17. Conditii ce trebuie realizate in depozitul de paine;
Tema 18. Randamentul in paine.
Seminar:
1. Calculul cantitatii substantelor uscate si a umiditatii materiei prime;
2. Calculul cantitatii de materie prima necesara pentru prepararea aluatului;
3. Calculul temperaturii si cantitatii de apa necesara pentru prepararea aluatului;
4. Calculul retetelor de productie;
5. Calculul randamentului in péine.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 150 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:




Disciplina ,,Tehnologia si control in industria panificatiei” este una din cadrul disciplinelor
de specialitate din grupa numitd de obicei ,,Tehnologii generale in industria alimentara”, care
contine principiile stiintifice si metode tehnice de fabricare a diferitelor tipuri de produse
alimentare. Painea si produsele derivate din cereale sunt nelipsite in alimentatia populatici la
nivel global. Alaturi de alte alimente, ele asigurd omului nutrientii necesari Intretinerii functiilor
vitale ale organismului, capacitatii de munca, de gandire si creatie, sanatatii lui. Industria
panificatiei este una dintre ramurile de baza ale industriei alimentare din Republica Moldova.
Cele mai mari combinate de paine sunt amplasate la Chisinau, Balti, Tighina, Tiraspol, Straseni,
Hancesti, Drochia, Cahul. In multe localitati satesti si orisele sunt amplasate intreprinderi mai
mici de panificatie. De aceea formarea specialistilor in domeniul tehnologiei panificatiei in
prezent este actuala pentru Republica Moldova.

»lehnologia si control in industria panificatiei” se bazeaza pe cunostinte teoretice si
aplicative din biochimie, microbiologie, chimia anorganica si analitica, analize fizico-chimice si
senzoriale, chimia fizica si coloidala, operatii unitare in industria alimentara.

,»Tehnologia si control in industria panificatei” descrie tehnologia de fabricare a produselor
de panificatie care se obtin din faina de grau sau secara.

La baza tehnologiei de prepdrare a painii std procesul de fermentare alcoolica. Prin
fermentare alcoolica sub actiunea enzimelor si microorganismelor se realizeaza descompunerea
substantelor organice complexe (glucidelor) in substante mai simple (alcoolul etilic si dioxid de
carbon), care confera produselor de panificatie proprietati dorite (de exemplu prin saturarea
naturala a semifabricatelor din aluat cu dioxid de carbon se formeaza structura poroasa a painii).
Initiatori ai fermentarii alcoolice sunt levurile (drojdiile), in special speciile din genul
Saccharomyces.

In cursul de ,, Tehnologia si control in industria panificatiei” deasemenea se studiaza proprietatile
materiei prime utilizate in industria panificatiei (faina de grau, secara si alte tipuri de faina,
drojdia de panificatia). In finele cursului studentii isusesc metodele de control ai calitatii materiei
prime, semifabricatelor si produselor finite de panificatie.

Unitatea de curs: Tehnologie si control in industria conservelor

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numirul de credite: | Semestrul: Durata:
S.05.A.144 4 \Y 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si

profesionala;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul




10.

11.

12.

13.

14.

individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistenta, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvdrii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire criticd la evaluarea rezultatelor modelarii.

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

ey

Abilitati in grafica inginereasca — sa cunoasca metode de reprezentare a corpurilor
prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
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capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-0 graficd completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil s utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascad componentele
principale ale produselor alimentre, sa intalega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascad si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sa proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sd analizeze si sd evalueze critic rezultatele, s implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sandtos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sa cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sd fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii produselor
alimentare, sd intaleaga influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor fizice si sa
utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare sdndtoasa.

Continut (descriptoriu):
1.Notiuni generale privind specificul industriei conservelor vegetale.Productia horticola.
Caracteristici. Proprietai.
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2.Celula vegetala. Procese biochimice si biologice specifice fructelor si legumelor. Conditii de
calitate tehnologica a legumelor si fructelor.

3. Materii auxiliare folosite in industria conservelor si semiconservelor vegetale.

4. Ambalaje folosite in industria conservelor si semiconservelor vegetale.

5. Principii si metode de conservare utilizate in industria conservelor §i semiconservelor
vegetale.

6. Pregdtirea materiei prime: condifionarea, prelucrarea mecanica. Prelucrarea termicd a fructelor
si legume.

7. Tehnologia semifabricatelor din fructe si legume.

Metode de predare si invatare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ceclu Liliana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Integrarea economica europeana

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
U.05.A.047 3 \Y 90 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 20 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 25 ore 45 ore Studiu individual

Laborator: - 45 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
14. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

15. Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitdgile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

16. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

17. Capacitatea de a Invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

18. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

19. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,




utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

20. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

21. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

22. Conduita creativ-inovativda — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

23. Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

24. Abilitati socio-umanistice — sa i-si asume responsabilitati cu caracter juridic, filozofic,
politologic, sociologic, si psihologic in situatii reale de productie;

25. Abilitati de comunicare si lingvistice — sa Invete, cerceteze, analizeze, expuna ideile
oral si in scris, in limba de stat si, cel putin, intr-o limba de circulatie internationala; sa
comunice informatii, idei, probleme si solutii atat audientilor de specialisti, cat si de
non-specialisti.

26. Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sa elaboreze structura
organizatoricd a Intreprinderii, sd evalueze si sa Tmbundtiteascad eficacitatea
activitatilor din intreprindere, sa formeze echipe si sd dezvolte colaborare, sa motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, sa aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

Continut (descriptoriu):

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 90 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului:

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Dreptul prorpietatii intelectuale

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
U.05.A.049 3 V 90 ore

Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
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Curs: 20 ore Contact direct Contact indirect / studenti:

Seminar: 25 ore 45 ore Studiu individual
Laborator: - 45 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Tnvétare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati socio-umanistice — sa i-si asume responsabilitati cu caracter juridic, filozofic,
politologic, sociologic, si psihologic in situatii reale de productie.

Continut (descriptoriu):

Metode de predare si invatare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 90 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
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Titularul cursului:

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Studiul materialelor

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.06.A.151 3 Vi 90 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 45 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 45 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

Dezvoltare personala si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie s§i interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
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viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

12. Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietdatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, luand in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

13. Abilitati in grafica inginereascad — sd cunoascd metode de reprezentare a corpurilor
prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

14. Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascad si sa
inteleaga sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

15. Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sd utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

16. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

17. Deprinderi experimentale — sd fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale.

Continut (descriptoriu):
Tema 1. Introducere in matereologie. Clasificarea materialelor. Teoria sistemelor in
alegerea si proiectarea materialelor;
Tema 2. Principii privind organizarea atomica. Legatura cristalina. Forte interatomice.
Sisteme cristaline. Notatii si relatii cristalografice. Alotropia si polimorfismul. Defecte ale
retelelor cristaline;
Tema 3. Aliaje si sisteme de aliaje. Natura fazelor in sistemele de aliaje. Constituenti
metalografice. Difuzia in metale si aliaje;
Tema 4. Diagrame de echilibru binare, reprezentari grafice, interpretare. Caracterizarea
starii de echilibru fazic. Legea fazelor. Diagrama de solubilitate nelimitatd a componentilor.
Diagrama de solubilitate partiala in stare solida si reactie peritectica,
Tema 5. Diagrama de solubilitate partiala in stare solida si reactie eutectica. Diagrama de
solubilitate cu compusi cu topire congruenta. Diagrama de solubilitate cu compusi cu topire




incongruenta,

Tema 6. Diagrama cu insolubilitate totala in stare lichida si solida. Diagrama cu solubilitate
partiala in stare lichida si reactie monotectica. Diagrame cu transformari in stare solida;
Tema 7. Solidificarea metalelor. Solidificarea aliajelor;

Tema 8. Deformarea plastica a materialelor metalice. Fluajul materialelor metalice.
Superelasticitatea. Ruperea materialelor metalice;

Tema 9. Diagrama de echilibru Fe-C. Componensii si fazele sistemului de aliaje Fe-C.
Puncte si linii critice ale diagramei;

Tema 10. Structura si proprietatile otelurilor nealiate. Structura si proprietatile fontelor.
Fonte albe. Fonte cenusii. Fonte maliabile;

Tema 11. Structura si proprictatile aliate. Oteluri aliate de uz general. Oteluri aliate cu
destinatie precizata. Oteluri cu propriatati speciale. Aliaje dure sinterizate;

Tema 12. Cuprul si aliajele sale industriale. Alamele. Bronzurile;

Tema 13. Aluminiul si aliajele sale. Aliaje de turnatorie. Aliaje deformabile. Aliaje
deformabile nedurificabile. Aliaje deformabile durificabile.

Tema 14. Materiale plastice, proprietati, caracteristici si utilizdri. Materiale ceramice,
proprietati, structura si modul de obtinere.

Tema 15. Materiale compozite, proprietati, structurd si modul de obtinere. Matrici.
Armaturi.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 90 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Bunea Marina

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Tehnologie si control in industria uleiului

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.06.A.153 5 VI 150 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 75 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 75 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personala si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si




10.

11.

12.

13.

raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii $i metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sd constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale din
domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, luand in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.
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14. Abilitati in grafica inginereasca — sa cunoasca metode de reprezentare a corpurilor prin
realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o grafica completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

15. Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sd utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionala; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de graficad asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricdrii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

16. Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — s cunoasca componentele
principale ale produselor alimentre, s intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

17. Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoasca si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sa organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

18. Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sa cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

19. Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

20. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate §i aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

21. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sda fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sd evalueze critic rezultatele, s implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

22. Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sanatos — sa cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sa cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sd fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii produselor
alimentare, sd intaleagd influienta pozitivd asupra sdnatatii a exercitiilor fizice si sa
utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare sandtoasa.

Continut (descriptoriu):
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10. Réspandirea materiilor grase in natura.

11. Clasificarea si descrierea materiilor prime oleaginoase.
12. Clasificarea si descrierea materiilor auxiliare utilizate in industria uleiurilor
vegetale
comestibile.

13. Recoltarea si postmaturarea materiilor prime oleaginoase. Receptia materiilor prime
oleaginoase si materiilor auxiliare. Descarcarea si transportul la depozite a materiilor prime

oleaginoase.

14. Conditionarea primard a materiilor prime oleaginoase.

15. Pregatirea materiilor prime oleaginoase pentru presare/extractive

16. Prajirea materiilor oleaginoase. Extruderea.

17. Bazele teoretice ale procesului de obtinere a uleiului brut prin presare. Utilajele utilizate
in procesul de presare. Purificarea uleiului brut de presa.

18. Extractia cu dizolvanti. Metode moderne de extractie.

19.Rafinarea uleiurilor brute de presa/extractie. Principii moderne de rafinare.

20.Depozitare. Materiale de ambalare a uleiurilor vegetale.

Seminare:

1. Studiul Standardelor R.Moldova cu privire la materiile prime oleaginoase si a uleiurilor
vegetale coomestibile.

2. Caracteristicile senzoriale ale materiilor prime oleaginoase si a uleiurilor vegetale comestibile.
3. Analiza senzorilad a materiilor prime oleaginoase si a uleiurilor vegetale comestibile.

4. Analiza fizico-chimica a materiilor prime oleaginoase si a uleiurilor vegetale comestibile

5. Controlul produselor finite. Aplicatii biotehnologice ale subproduselor

6. Obtinerea produselor derivate si analiza fizico-chimica a produselor obtinute.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 150 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ceclu Liliana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Utilaje in industria alimentara

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.06.A.155 4 VI 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,




10.

11.

12.

utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionala;

Interactiune sociala — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritdtii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.
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prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

14. Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionala; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de graficad asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

15. Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoasca componentele
principale ale produselor alimentre, sa intalega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

16. Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascad si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

17. Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

18. Gestiunea proceselor — sa organizeze si sda gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

19. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Continut (descriptoriu):

Tema 1. Destinatie, clasificare si conditii de lucru a utilajelor in industria alimentara,
Tema 2. Utilaje si aparate penru depozitare si transportul produselor lichide;
Tema 3. Utilaje pentru transportul produselor solide;

Tema 4. Utilaje pentru maruntirea produselor solide;

Tema 5. Utilaje sortare;

Tema 6. Utilaje de amestecare;

Tema 7. Utilaje pentru separarea amestecurilor eterogene;

Tema 8. Utilaje pentru presarea;

Tema 9. Utilaje pentru evaporare si condensare;

Tema 10. Schimbatoare de caldura;

Tema 11. Utilaje pentru distilare;




Tema 12. Utilaje pentru uscare;

Tema 13. Masi pentru spalarea produselor si ambalajelor;
Tema 14. Masini pentru dozare si ambalare;

Tema 15. Instalatii de ventilatie in industria alimentara.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Dunas Tudor

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina “Utilaje in industria alimentara” face parte din disciplinele de specialitate ce
profileaza ingineria produselor alimentare. in general in acest curs sunt analizate masini, aparate,
automate si linii tehnologice care se folosesc in diferite domenii ale industriei alimentare
(panificatie, industria carnii, vinului, la fabrici de ulei, industria conservelor, laptelui etc.). in
cursul sunt date principalele informatii privind nivelul actual al cunostintelor in domeniul
utilajului tehnologic din industria alimentard, de asemenea, sunt analizate constructiile
principalelor organe si ansambluri ale celor mai importante utilaje si sunt prezentate cunostintele
necesare pentru o intretinere si exploatare corespunzatoare a utilajelor.

Disciplina “Utilaje in industria alimentara” se bazeaza pe cunostinte teoretice si aplicative
din mecanica teoretica si aplicatd, fizica, tehnologii generale in industria alimentard, operatii
unitare 1n industria alimentara.

In prima parte a cursului “Utilaje in industria alimentara” se studiazi destinatia, clasificare,
conditii de lucru pentru masini, aparate si linii tehnologice in industria alimentard; utilaje pentru
executarea diferitelor operatii din tehnologia produselor alimentare.

Materialul expus in cursul “Utilaje in industria alimentard” ajutd studentilor sa rezolve
problemele tehnico-ingineresti legate de introducerea tehnicii inaintate in diverse ramuri ale
industriei alimentare. In finele cursului studentul trebuie sa fie capabil s aplice cunostintele
obtinute in practica.

Unitatea de curs: Sanitaria si igiena

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numiirul de credite: | Semestrul: Durata:
S.06.A.157 4 VI 120 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: - 60 ore Studiu individual

Laborator: 30 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitdtile specifice muncii in




10.

11.

12.

13.

14.

echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executarca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

IR

Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietdtilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, luadnd In consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de madsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd@ cunoascd componentele
principale ale produselor alimentre, sd intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitdfii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiel sistemelor de productie — sa cunoascd si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sa organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele Intreprinderii 1n situatii deosebite, dar analogice, si
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sd utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

15. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate s§i aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

16. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sd fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sd analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

17. Abilitati in ecologie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul protectiei mediului; explicarea fenomenelor de poluare caracteristice
apelor, aerului, solului, produselor alimentare si agricole; efectuarea auditului ecologic
la intreprinderile industrial; aplicarea metodelor de analiza si control a poluantilor
pentru evaluarea calitdtii mediului; identificarea in baza unor masurari a factorilor ce
au provocat poluarea mediului; promovarea metodelor si activitatilor de prevenire a
poluarii prin aplicarea producerii mai pure; utilizarea surselor renovabile de energie in

g

cerintele mediului ambiant.

18. Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sdnitos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sd cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sa intdleagd influienta pozitivd asupra sdnatatii a exercitiilor
fizice si sa utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):

1. Rolul alimentatiei in pastrarea sdnatatii omului;
Obiectul de studiu al sanitariei si igienei,
Igiena mediului ambiant: solului, apei si aerului;
Igiena produselor alimentare;
Contaminarea produselor alimentare;
Igienizarea la intreprinderile alimentare: dezinfectia, dezinsectia, deratizare;
Aspecte igienico-sanitare privind amplasarea si dotarea cu utilaje a intreprindeii
alimentare;
Cerinte sanitare fata de alimentare cu apa, canalizare, incélzire, iluminare;
Reguli de igiena personald a angajatilor al intreprinderii alimentare;
Controlul medical la incddrarea in productie.

Noakown
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Seminar:
. Analiza microbiologica al aerului incaperelor de productie;
Analiza microbiologica a apei potabile;
Aprecierea gradului de contaminare cu microorganisme a suprafetelor de lucru;
Aprecierea eficacitatii substantelor dezinfectante;
Analiza microbiologica a produselor alimentare.

GO WON

Metode de predare si inviatare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
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explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 180 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina “Sanitaria si igiena” reprezinta disciplina de specialitate care deriva de la stiinta
biologica fundamentald ,,Microbiologia”. ,Igiena” reprezintd o ramura a stiintelor biologice si
medicale care se ocupa cu pastrarea si promovarea sanatatii. Actualmente, ,,Igiena” este o stiinta
multilaterald si diferentiatd. Mai multi ani in urma se studia doar disciplina ,,Igiena generala”, iar
pe masura acumularii cunostintelor despre factorii mediului ambiant, pe baza acestora au aparut
mai multe discipline: lgiena Alimentatiei, Igiena Muncii, Igiena Copiilor si Adolescentilor,
Igiena Mediului, Radioigiena etc.

In general ,,Sanitaria si igiena” studiazi urmatoarele directii:
sursele de poluare ale mediului;
influenta diversilor factori cu caracter social si natural asupra circulatiei substantelor
nocive in biosfera;
efectele acestei influente;
legitatile tranzitiei substantelor toxice dintr-un lant al biosferei in altul;
legitatile generale ale actiunii nocive a diversilor factori asupra organismului.
In finele cursului studentul trebuie sa fie capabil sd aplice cunostintele obtinute in practica.

VVV VYV

Unitatea de curs: Tehnologia si control in industria laptelui

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.06.A.159 6 \Y 180 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 45 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 90 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 90 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul




10.

11.

12.

13.

14.

individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analiza a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire criticd la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati in chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

ege vy

prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricdrii; sa aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascad componentele
principale ale produselor alimentre, sa intalegd procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascad si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sa proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sdnatos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sa cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sa intaleaga influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor
fizice si sd utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):

1.

Lapte crud integral: surse, recoltarea si tratarea primara,
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2. Proprietatile organoleptice, si fizico-chimice ale laptelui;
3. Microorganismele din lapte;

4. Tehnici de igienizare a laptelui;

5. Procedee de conservare a laptelui si a produselor lactate;
6. Tehnologia laptelui de consum;

7. Tehnologia produselor acidolactice;

8. Tehnologia smantanii de consum,;

9. Tehnologia untului;

10. Tehnologia generala de fabricare a branzeturilor.

Seminar:

Determinarea proprietatilor organoleptice a laptelui;

Determinarea aciditétii titrabile a laptelui;

Deteminarea pH-ului laptelui;

Determinarea densitatii laptelui,

Determinarea continutului de grasimi in lapte;

Determinarea contaminarii micobiene a laptelui;

Determinarea continutului de substante de falsificare in produse lactate;
Determinarea continutului de bicarbonat de sodiu;

Determinarea continutului de amoniac;

10. Determinarea continutului de hidrogen.

CoNok~wWNE

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 180 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ceclu Liliana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina ,,Tehnologia si control in industria laptelui” este una din cadrul disciplinelor de
specialitate din grupa numita de obicei ,,Tehnologii generale in industria alimentara”, care
contine principiile stiintifice si metode tehnice de fabricare a diferitelor tipuri de produse
alimentare. ,,Tehnologia si control in industria laptelui” se bazeaza pe cunostinte teoretice si
aplicative din biochimie, microbiologie, chimia anorganicd si analitica, analize fizico-chimice si
senzoriale, chimia fizica si coloidala, operatii unitare in industria alimentara.

»lehnologia si control in industria laptelui” descrie tehnologile de fabricare a produselor
pe baza de lapte si anume tehnologia laptelui de consum, produselor acidolactice cum sunt
chefir, iaurt, smantana, tehnologia untului si branzeturilor.

Deasemenea se studiaza proprietatile materiei prime utilizate n industria laptelui (lapte de
la diferite specii de animale, culturi pure de microorganisme, etc.). in finele cursului studentii
isusesc metodele de control ai calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite
obtinute din lapte.

| Unitatea de curs: Marketing




Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.06.A.161 4 VI 120 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personala si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascd componentele
principale ale produselor alimentre, sa intdlegad procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sd fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
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creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

13. Abilitati socio-umanistice — sa i-si asume responsabilitati cu caracter juridic, filozofic,
politologic, sociologic, si psihologic in situatii reale de productie;

14. Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sd elaboreze structura
organizatoricd a Iintreprinderii, sd evalueze si sd imbunatateasca eficacitatea
activitatilor din intreprindere, sa formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sa motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, s aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

Continut (descriptoriu):
1. Conceptul de marketing si functiile lui Tn economia de piata;
2. Mediul de marketing al intreprinderii;
3. Cercetari de marketing;
4. Comportamentul consumatorului;
5. Politici de marketing;
6. Politica de produs in mixul de marketing;
7. Politica de pret;
8. Politica de distributie;
9. Politica de promovare — element al mixului de marketing;
10. Bazele planificarii.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ivan Angela

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Tehnologie si control in industria fermentativa

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.06.A.063 4 VI 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:




10.

11.

12.

Dezvoltare personald si profesionalda — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executarca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sd sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioard in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atét ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritdtii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituie modele de
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati In chimie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigura a substantelor chimice, luand in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

Abilitati in grafica inginereascd — sd cunoasca metode de reprezentare a corpurilor
prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionala a calculatorului — sa cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sd fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatda de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sa aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si Intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascd componentele
principale ale produselor alimentre, sa intalegad procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitdfii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiel sistemelor de productie — sa cunoascd si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea §i mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sd realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice




si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

22. Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sdnatos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sd cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sd fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii produselor
alimentare, sa intdleagd influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor fizice si s
utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare sandtoasa.

Continut (descriptoriu):

Modulul I Aspecte stiintifice a tehnologiei in industria fermentativa
Tema 1. Caracteristica generald a microorganismelor — inifiatori ai fermentatiei;
Tema 2. Fermentatia alcoolica, acetica, lactica, si citrica;

Modulul IT Materia prima folosita in idustriile fermentative
Tema 3. Maltul si cerealele;

Tema 4. Alte tipuri de materia vegetala folositd in industriile fermentative;
Tema 5. Apa;

Modulul IIT Tehnologia bauturilor slab alcoolizate

Tema 6. Tehnologia berii;

Tema 7. Tehnologia cvasului de paine;

Tema 8. Tehnologia vinurilor de fructe si miere;
Tema 9. Tehnologia cidrului;

Modulul IV. Tehnologia bauturilor alcoolice tari

Tema 10. Tehnologia alcoolului etilic;

Tema 10. Tehnologia coniacului;

Tema 11. Tehnologia calvadosului;

Tema 12. Tehnologia rachiului;

Tema 13. Tehnologia whisky;

Tema 14. Tehnologia romului;

Tema 15. Tehnologia lichiorurilor si infuziilor;

Modulul V Tehnologia acizilor organici alimentari
Tema 16. Tehnologia otetului;

Tema 17. Tehnologia acidului lactic;
Tema 18. Tehnologia acidului citric

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:
Disciplina ,,Tehnologia si control in industria fermentativd” este una din cadrul
disciplinelor de specialitate din grupa numitd de obicei ,,Tehnologii generale in industria

alimentara”, care contine principiile stiintifice si metode tehnice de fabricare a diferitelor tipuri
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de produse alimentare. ,,Tehnologia si control in industria fermentativa” se bazeaza pe cunostinte
teoretice si aplicative din biochimie, microbiologie, chimia anorganica si analitica, analize
fizico-chimice si senzoriale, chimia fizica si coloidala, operatii unitare in industria alimentara.

,»lehnologia si control in industria fermentativa” descrie tehnologia de fabricare a
produselor alimentare care se obtin prin fermentare alcoolica sau prin alte tipuri de fermentare
(lactica, acetica).

Fermentarea alcoolicd std la baza obtinerii unui sir intreg de produse alimentare. Prin
fermentare alcoolica sub actiunea enzimelor si microorganismelor se realizeazad descompunerea
substantelor organice complexe (glucidelor) in substante mai simple (alcoolul etilic si dioxid de
carbon), care confera produselor alimentare proprietati dorite (de exemplu taria alcoolicd si
saturarea naturald cu dioxid de carbon). Initiatori ai fermentarii alcoolice sunt levurile (drojdiile),
in special speciile din genul Saccharomyces.

In cursul de , Tehnologia si control in industria fermentativd” se studiazi tehnologia
fabricarii bauturilor obtinute prin fermentare alcoolica, si anume tehnologia alcoolului etilic,
berii, cvasului de paine, vinurilor de fructe, cidrului, coniacului, calvadosului, rachiului, whisky,
romului si tehnologia acizilor organici obtinute prin fermentare acetica, lactica si citrica — acidul
acetic (otetul), acidul lactic si citric. Deasemenea se studiaza proprietdtile materiei prime
utilizate in industriile fermentative (maltul, cereale, si alti materia vegetald). In finele cursului
studentii isusesc metodele de control ai calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor
finite obtinute prin fermentare.

Unitatea de curs: Protectia mediului ambiant

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numairul de credite: | Semestrul: Durata:
S.07.A.165 4 VII 120 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personald si
profesionald;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoagsterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoagterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

e1e

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitditi de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascd si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
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produselor alimentare si resursele intreprinderii 1n situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

17. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

18. Abilitati in ecologie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul protectiei mediului; explicarea fenomenelor de poluare caracteristice
apelor, aerului, solului, produselor alimentare si agricole; efectuarea auditului ecologic
la intreprinderile industrial; aplicarea metodelor de analiza si control a poluantilor
pentru evaluarea calitatii mediului; identificarea in baza unor masurari a factorilor ce
au provocat poluarea mediului; promovarea metodelor si activitatilor de prevenire a
poluarii prin aplicarea producerii mai pure; utilizarea surselor renovabile de energie in

cerintele mediului ambiant.

Continut (descriptoriu):
1. Conceptiile ecologice de baza. Definitii.
2. Functiile statului in domeniul protectiei mediului.
3.Administrarea de stat a protectiei mediului in Republica Moldova.
Atributiile institutiilor de stat.
Starea si protectia atmosferei.
Starea si protectia resurselor acvatice.
Apele menajere
Starea si proetctia solurilor
Normarea si standartizarea ecologica
Reglementarea monitoringului ecologic integrat
10 Protectia mediului in contextul dezvoltarii durabile
11. Reglementarea ecologico-economica a obiectivelor in functiune.
12. Mecanismul economic al protectiei mediului
13. Relatiile internationale in domeniul protectiei mediului
14. Deseurile
15. Protectia si conservarea naturii

©CoNo O~

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ceclu Liliana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Managementul calitatii alimentelor

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara




Codul disciplinei: Numirul de credite: | Semestrul: Durata:
S.07.A.167 4 VIl 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

10.

11.

12.

Dezvoltare personala si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sd le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoasca componentele
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

principale ale produselor alimentre, sd intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascd si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sa organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sd utilizeze solutii cunoscute in situatii noi,

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele Intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate §i aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sa elaboreze structura
organizatorica a intreprinderii, sa evalueze si sa imbunatiteasca eficacitatea
activitatilor din Intreprindere, sa formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sd motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, sa aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

Abilitdti in ecologie — utilizarea adecvatd a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul protectiei mediului; explicarea fenomenelor de poluare caracteristice
apelor, aerului, solului, produselor alimentare si agricole; efectuarea auditului ecologic
la intreprinderile industrial; aplicarea metodelor de analiza si control a poluantilor
pentru evaluarea calititii mediului; identificarea in baza unor masurari a factorilor ce
au provocat poluarea mediului; promovarea metodelor si activitatilor de prevenire a
poluarii prin aplicarea producerii mai pure; utilizarea surselor renovabile de energie n
scopul securizarii ecologice si economice a tdrii; ajusterea activitatii intreprinderii la
cerintele mediului ambiant.

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sdnatos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sa cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sa intaleaga influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor
fizice si sd utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
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explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru

disciplina data.

Coordonator de disciplina:

Titularul cursului:

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Proiectare produse noi

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numairul de credite: | Semestrul: Durata:
S.07.A.169 4 VII 120 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativda — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sé realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

1o wy

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietdtilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de mdsurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurdrile si observatiile.

ege o,

prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o grafica completa
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionald a calculatorului — sd cunoascd metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de graficd asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sa aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascad componentele
principale ale produselor alimentre, sd Intdlegd procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul




calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite 1n situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

17. Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascad si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

18. Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sa cunoasca
si s@ proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

19. Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatic a
produselor alimentare si resursele intreprinderii 1n situatii deosebite, dar analogice, si
sd utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

20. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate §i aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

21. Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sa evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

22. Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sandtos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sd cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sd fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii produselor
alimentare, sd intdleagd influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor fizice si s
utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare sanatoasa.

Continut (descriptoriu):

1. Conceptul de produs nou. Ciclul de viata al unui produs.

2. Strategia dezvoltarii de produse noi. Dezvoltarea compartimentului de cercetare —dezvoltare.
Etapele de dezvoltare a unui produs nou.

3. Rolul studiului comportamentului consumatorului in elaborarea strategiilor de marketing.
4. Rolurile consumatorului in procesul de adoptare a deciziei de cumparare.

5. Procesul adoptarii deciziei de cumparare. Etapele procesului deicizional.

6. Dreptul de autor. Proprietatea industriald/intelectuald. Marci. Definitii. Scopuri.

7. Metode de stimulare a creativitatii. Managementul inovarii. Notiuni fundamentale ale
managementului inovatiei. Creativitatea in contextul inovarii.

8. Procesul transferului tehnologic. Elemente generale privind ocupatii specifice inovarii si
transferului tehnologic.

9. Elemente generale privind lansarea si promovarea produsului nou.

10. Publicitatea. Informarea consumatorului prin etichetare.

Seminar:

1. Importanta i necesitatea aparitiei produselor noi in domeniul industriei alimentare.
2. Definirea produselor si clasificarea lor; ciclul de viata al unui produs; definirea unui produs
nou..
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3. Etapele de proiectare ale Produsului Nou. Conceperea unui proiect in vederea obtinerii unui
produs nou.

4. Generarea ideii. Evaluarea conceptului.

5. Dezvoltarea prototipului. Dezvoltarea procesului tehnologic si ambalajului.

Laborator:

1. Elaborarea temei de proiectare.

2. Analiza comparativa a tehnologiilor existente.

3. Elemente definitorii ale materiilor prime utilizate

4. Stabilirea scopului si a obiectivelor de realizare a proiectului tehnologic de obtinere a unui
produs.

5. Alegerea tehnologiei utilizate in vederea obtinerii sucului de mere i descrierea schemei
tehnologice.

6. Descrierea operatiilor caracteristice fiecarei etape din schema tehnologica.

7. Descrierea operatiilor caracteristice fiecarei etape din schema tehnologica.

8. Alegerea utilajelor corespunzatoare operatiilor tehnologice.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Ceclu Liliana

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Principii de evidenta contabila in afaceri

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.07.A.171 4 VII 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 30 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: - 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personala si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabilda a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabila, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;




10.

11.

12.

13.

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarca
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si s le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara In volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritdtii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sa aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sd constituie modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sa elaboreze structura
organizatoricd a Intreprinderii, sd evalueze si sd Imbunatiteascd eficacitatea
activitatilor din intreprindere, sd formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sa motiveze
si sa creeze relatii de munca productive, sa aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

Continut (descriptoriu):
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Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru

disciplina data.

Coordonator de disciplina:

Titularul cursului:

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Planificarea si gestiunea intreprinderii industriale

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numairul de credite: | Semestrul: Durata:
S.07.A.173 6 Wil 180 ore
Tipuri de activitati: Numarul de ore Numarul de
Curs: 45 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 45 ore 90 ore Studiu individual

Laborator: - 90 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionald — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionald;

2. Interactiune socialda — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabila a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficienta si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personala;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

7. Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

8. Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

9. Conduita creativ-inovativda — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
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diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analiza a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sd aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sé realizeze o gandire criticd la evaluarea rezultatelor modeldrii.

Utilizarea profesionald a calculatorului — sd cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea in domeniul de activitate profesionald; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de graficd asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sd aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd@ cunoascad componentele
principale ale produselor alimentre, sd intdlega procese fizice, chimice, biochimice si
microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sa fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitdfii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si s utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiel sistemelor de productie — sa cunoascd si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea §i mentenanta, sistemelor de productie 1n situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sd gestioneze procesele de fabricatic a




produselor alimentare si resursele intreprinderii 1n situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

18. Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate si aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

19. Abilitati economico-manageriale — sa demonstreze cunostinte in teoria economica,
management, economia intreprinderii, marketing, contabilitate; sd elaboreze structura
organizatoricd a Intreprinderii, sd evalueze si sd Imbunatiteascd eficacitatea
activitatilor din intreprindere, sd formeze echipe si sa dezvolte colaborare, sa motiveze
si sd creeze relatii de munca productive, s aplice sisteme de management al calitatii,
sd asigure si sd gestioneze utilizarea eficientd a resurselor materiale, financiare si
informationale.

20. Abilitati in ecologie — utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor, metodelor esentiale
din domeniul protectiei mediului; explicarea fenomenelor de poluare caracteristice
apelor, aerului, solului, produselor alimentare si agricole; efectuarea auditului ecologic
la intreprinderile industrial; aplicarea metodelor de analiza si control a poluantilor
pentru evaluarea calitatii mediului; identificarea in baza unor masurari a factorilor ce
au provocat poluarea mediului; promovarea metodelor si activitatilor de prevenire a
poludrii prin aplicarea producerii mai pure; utilizarea surselor renovabile de energie in

cerintele mediului ambiant.

Continut (descriptoriu):
Tema 1. Intreprinderea industriala — veriga de baza a economiei;
Tema 2. Mediul intreprinderii industriale si IMM;
Tema 3. Structura organizatorica si organizarea structurald a Intreprinderii;
Tema 4. Organizarea productiei in sectiile de baza,
Tema 5. Managementul gospodariei de scule;
Tema 6. Organizarea repararii si intretinerii utilajelor industriale;
Tema 7. Managementul organizarii procesului de asigurare a inteprinderilor cu energie;
Tema 8. Transportul intern in intreprindere;
Tema 9. Managementul activitatii de marketing;
Tema 10. Organizarea si planificarea pregatirii tehnice pentru producere;
Tema 11. Normarea resurselor de productie si determinarea rezervelor interne de productie;
Tema 12. Managementul calitatii productiei;
Tema 13. Planul producerii si realizarii productiei;
Tema 14. Planificarea, gestiunea si perfectionarea utilizarii capacitatii de productie;
Tema 15. Managementul activitatii de programare, lansare si urmarire a productiei;
Tema 16. Planificarea numarului de personal si a productivitatii muncii;
Tema 17. Managementul aprovizionarii tehnico-materiale a Intreprinderii;
Tema 18. Gestiunea economica a stocurilor;
Tema 19. Planificarea costurilor de productie;
Tema 20. Planificarea profitului si a rentabilitatii;
Tema 21. Managementul financiar la intreprindere;
Tema 22. Elaborarea planului de afaceri.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si




aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 180 ore prevazute pentru

disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Popa Andrei

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Unitatea de curs: Tehnologia si control in industria produselor zaharoase si fadinoase

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.07.A.175 4 VII 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:

1.

Dezvoltare personala si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficientd a resurselor si tehnicilor de Tnvatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

Responsabilitate — executareca responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

Cunoasterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoasterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
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aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiald, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora;

Abilitati matematice — cunoasterea bazelor teoretice ale diferitelor compartimente din
matematica elementard si superioara in volumul necesar obiectivelor activitatii
profesionale; capacitatea de a aplica ideile, regulile, algoritmii sau metodele
matematice in abordarea si rezolvarea unor probleme practice concrete; capacitatea de
a analiza, interpreta adecvat si a sintetiza rezultatele si recomandarile teoriilor
principale, atat ale diferitelor discipline matematice cat si ale teoriilor interdisciplinare
principale; capacitatea de a aplica metode de analizd a rezolvarii unei probleme,
inclusiv nematimatice, din punct de vedere al corectitudinii, claritatii si semnificatiei
rezultatelor; capacitatea de a analiza si justifica un rezultat, inclusiv cu aspect
nematimatic, recurgand la argumentatii.

Modelarea si solutionarea problemelor — utilizarea unor principii si metode de baza
pentru rezolvare problemelor (situatiilor) bine definite, tipice domeniului; sa aiba
abilitatea de a identifica elementele prioritare in elaborarea si utilizarea unui model
viabil pentru diferite procese tehnologice din domeniu cu asigurarea certitudinii
necesare; sd aprecieze clar gradul de complexitate al problemelor ingineresti si
economico-manageriale, sa identifice esenta problemelor, sa constituic modele de
lucru, sa realizeze o gandire critica la evaluarea rezultatelor modelarii.

din domeniul chimiei; monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin
observare si masurare; utilizarea sigurd a substantelor chimice, ludnd in consideratie
proprietatile lor fizico-chimice, inclusiv orice risc la folosirea lor; ghidarea proceselor
de laborator si utilizarea metodelor instrumentelor, utilajului si tehnologiilor adecvate
pentru activitdti de masurare si monitorizare; interpretarea datelor obtinute din
masurarile si observatiile.

e1e

prin realizarea proiectiilor ortogonale si axonometrice, conform standardelor; sa fie
capabili de a prezenta un corp sau o parte al corpului prin executarea desenului in
proiectii bidimensionale si tridimensionale, pentru a reda intr-o graficd completad
informatiile despre constructia asamblarilor si/sau informatiile necesare fabricarii.

Utilizarea profesionald a calculatorului — sd cunoasca metode de utilizare a aplicatiilor
MS Office, Autocad s.a. si sa fie capabil sa utilizeze independent calculatorul si
instrumentele informatice pentru aplicarea In domeniul de activitate profesionala; sa
realizeze modelarea cu ajutorul programelor de grafica asistatd de calculator a
organelor de masini, masinilor si aparatelor, utilajului tehnologic, etc. pentru a reda
intr-o graficd pland informatiile despre constructia acestora si/sau informatiile
necesare fabricarii; sa aplice metode ale softului instrumental la solutionarea
problemelor de automatizare a gestiunii Intreprinderii.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei produsui alimentar — sd cunoascd componentele
principale ale produselor alimentre, sd intdlegad procese fizice, chimice, biochimice si




17.

18.

19.

20.

21.

22.

microbiologice, care stau la baza obtinerii produselor alimentare, sd fie capabili de a
explica esenta metodelor de fabricare a produselor alimentare, de a executa controlul
calitatii a materiei prime, semifabricatelor si produselor finite in situatii deosebite, dar
analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sa cunoascad si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Cunoasterea si Intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sa cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sd gestioneze procesele de fabricatic a
produselor alimentare si resursele intreprinderii 1n situatii deosebite, dar analogice, si
sd utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei creativ-inovative a produselor — sa conceapa
creativ, prin functionalitate §i aspect estetic, produse in situatii deosebite, dar
analogice; sa realizeze eficient inovatii, transferul tehnologic si imbunatatirea continua
in situatii deosebite, dar analogice, si sa utilizeze solutii cunoscute In situatii noi;

Deprinderi experimentale — sa fie familiarizat cu cele mai importante metode de
cercetare experimentald, sa fie capabil sa realizeze independent experimente, sa
descrie, sa analizeze si sd evalueze critic rezultatele, sa implementeze solutii stiintifice
si practice la rezolvarea problemelor experimentale;

Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sandtos — sd cunoasca
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sd cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sd fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii produselor
alimentare, sd intdleagd influienta pozitiva asupra sanatatii a exercitiilor fizice si s
utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului in stare sanatoasa.

Continut (descriptoriu):

1.

N~ WN

Materia prima in industria produselor zaharoase;
Materia auxiliara in industria produselor zaharoase;
Produse de caramelaj;

Produse din fondant;

Produse gelificate;

Ciocolata;

Materia prima in industria produselor fainoase;
Biscuifi.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.
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Coordonator de disciplina:
Titularul cursului: Rumeus lurie

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:

Disciplina ,,Tehnologia si control in industria produselor zaharoase si fainoase” este una
din cadrul disciplinelor de specialitate din grupa numitd de obicei ,,Tehnologii generale in
industria alimentara”, care contine principiile stiingifice si metode tehnice de fabricare a
diferitelor tipuri de produse alimentare. ,,Tehnologia si control in industria zaharoase si fainoase”
se bazeaza pe cunostinte teoretice si aplicative din biochimie, microbiologie, chimia anorganica
si analiticd, analize fizico-chimice si senzoriale, chimia fizicd si coloidala, operatii unitare in
industria alimentara.

,»Tehnologia si control in industria zaharoase si fainoase” descrie tehnologile de fabricare a
produselor pe baza de zahar si anume tehnologia bomboanelor de caramela, bomboanelor din
fodant, tehnologia produselor gelificate cum sunt marmelada, pastila, tehnologia ciocolatei,
biscuitilor.

Deasemenea se studiaza proprietatile materiei prime utilizate n industria produselor zaharoase si
fainoase (zaharul, lapte praf, grasimi alimentare etc.). In finele cursului studentii fsusesc
metodele de control ai calitatii materiei prime, semifabricatelor si produselor finite obtinute din
zahar si trebuie sa fiu capabili sa aplice cunostintele obtinute in practica.

Unitatea de curs: Securitatea activitatii vitale

Specialitatea: Inginerie si Management in Industria Alimentara

Codul disciplinei: Numarul de credite: | Semestrul: Durata:
S.07.A.177 4 VI 120 ore
Tipuri de activitati: Numairul de ore Numairul de
Curs: 30 ore Contact direct Contact indirect / studenti:
Seminar: 15 ore 60 ore Studiu individual

Laborator: 15 ore 60 ore

Preconditii: Participare, la cel putin, 15 de ore de curs si 15 ore de seminar.

Finalitatile cursului:
1. Dezvoltare personald si profesionala — constientizarea nevoii de formare continua,
utilizarea eficienta a resurselor si tehnicilor de invatare pentru dezvoltarea personala si
profesionala;

2. Interactiune sociald — familiarizarea cu rolurile si activitatile specifice muncii in
echipa si cu distribuirea de sarcini intre membri pe nivele subordonate;

3. Responsabilitate — executarea responsabild a sarcinilor profesionale, aplicarea
strategiilor de munca eficientd si responsabild, de punctualitate, seriozitate si
raspundere personald;

4. Capacitatea de a invata si de a lucra autonom — insusirea noilor domenii prin studiul
individual si aprofundarea cunostintelor obtinute;

5. Studiul literaturii de specialitate din domeniu — selecterea si utilizarea informatiei din
literatura de specialitate, Internet, acte normative etc.;

6. Cunoagsterea, Intelegerea si utilizarea limbajului specific — cunoagterea, intelegerea
conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale domeniului si ale ariei de specializare,
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utilizarea lor adecvatd in comunicarea profesionala;

Gandirea logica — folosirea ratiunii la elaborarea anumitor idei si in realizarea
anumitor activitati, capacitatea de a analiza situatii si probleme teoretice si practice pe
baza cunostintelor acumulate;

Explicatie si interpretare — utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si
interpretarea unor tipuri de concepte, situatii, procese, proiecte asociate domeniului;

Conduita creativ-inovativa — capacitatea de a genera idei sau sau concepte noi,
aplicarea cunostintelor teoretice si a experientei practice pentru a crea sau imbunatati
diferite valori din viata;

Gandirea critica si constructiva — elaborarea ideilor, examinarea implicatiilor acestora,
punerea la indoiala, compararea cu alte puncte de vedere, construirea argumentelor
care sa sprijine ideile, si sa le dea consistentd, definitivarea propriei atitudine in baza
acestora.

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascad si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sa proiecteze procese tehnologice de fabricatie in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sa gestioneze procesele de fabricatie a
produselor alimentare si resursele intreprinderii 1n situatii deosebite, dar analogice, si
sd utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei sistemelor de productie — sd cunoascd si sa
inteleagd sisteme de productie si elementele lor, totalitatea mijloacelor materiale, si
componente nemateriale, care se utilizeaza la realizarea unui produs; sd organizeze
exploatarea si mentenanta, sistemelor de productie in situatii deosebite, dar analogice,
si sa utilizeze solutii cunoscute 1n situatii noi;

Cunoasterea si intelegerea conceptiei procesului tehnologic de fabricatie — sd cunoasca
si sd proiecteze procese tehnologice de fabricatie 1n situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

Gestiunea proceselor — sa organizeze si sd gestioneze procesele de fabricatic a
produselor alimentare si resursele Intreprinderii in situatii deosebite, dar analogice, si
sa utilizeze solutii cunoscute in situatii noi;

din domeniul protectiei mediului; explicarea fenomenelor de poluare caracteristice
apelor, aerului, solului, produselor alimentare si agricole; efectuarea auditului ecologic
la intreprinderile industrial; aplicarea metodelor de analiza si control a poluantilor
pentru evaluarea calitatii mediului; identificarea in baza unor masurdari a factorilor ce
au provocat poluarea mediului; promovarea metodelor si activitatilor de prevenire a
poludrii prin aplicarea producerii mai pure; utilizarea surselor renovabile de energie in

IROPER]
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cerintele mediului ambiant.

18. Cunoasterea si intelegerea conceptului unui mod de viatd sandtos — sa cunoascd
substante nutritive principale, substante antinutritive si toxice din produse alimentare,
sd cunoascd principiile nutritiei echilibrate, sa fie capabil de a explica influienta
diferitelor metode de prelucrare a materiei prime si auxiliare asupra calitatii
produselor alimentare, sa intaleagd influienta pozitiva asupra sdnatatii a exercitiilor
fizice si s utilezeze metode de antrenament fizic pentru mentinerea corpului 1n stare
sanatoasa.

Continut (descriptoriu):
Consideratii generale cu privire la protectia muncii. Importanta protectiei muncii in activitatea
profesionald. Elementele de teorie a protectiei muncii. Terminologia in domeniul protectiei
muncii.

1. Bazele stiintifice, legislative — normative §i organizatorice ale protectiei muncii;

2. Sanitaria de productie si igiena muncii. Mijloace de protectie individual;

3. Tehnica securitatii muncii In domeniul specialitatii;
Securitatea impotriva incendiilor.

Metode de predare si invitare: de comunicare (prelegerea discutie, prelegerea cu dezbateri,
explicatia, problematizarea, demonstratia); de explicare, bazate pe actiune (lucrari practice si
aplicative, studiul de caz, exercitii, simularea de situatii).

Modalitati de evaluare:

Conditii de obtinere a creditelor: realizarea de catre student a 120 ore prevazute pentru
disciplina data.

Coordonator de disciplina:
Titularul cursului:

Limba de predare: Romana.

Alte informatii:



http://www.trm.md/ro/sanatate/conceptul-unui-mod-de-viata-sanatos/

